




To US LES PAINS A FAIRE 



FACILEMENT CHEZ SOI 



Pain de seigle, pain complet, pain brioche, pain 
a la cannelle, poin d'epices...ce petit guide 
vous Hvre les secrets de notre aliment de base. 
De la recette traditionnelle aux compositions 
originates, vous opprendrez grace aux 
explications simples et precises a fobriquer 
votre propre pain dons un four traditionnei 
Toutes les recettes sont photographies, 
certaines recettes un peu plus tongues sont 

■OS. Un livre facile pour 
veurs d' autrefois. 
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La culture du 

ble est anterieure 

a rhistoire. La plus 

ancienne cereale est I'engrain, 

une graminee sauvage ne portant 

qu'un seul grain. Cette graminee 

de TAbyssinie du Sud est le plus 

ancien temoignage de la premiere 

cereale. Par la suite, la culture, 

la selection et les mutations 

fi rent de ce f 6s s i 1 e v i v an t , 1' ance tre 

du ble que nous utilisons 

actuellement. 

L' invention du pain leve est 

attribute aux Egyptiens, qui 

auraient decouvert la fermentation 

par hasard, grace a un morceau 

de pate devenu aigre. 

Les Gaulois preparaient un pain 

a base de cervoise. En somme, 

Tancetre du pain a la biere que 

Ion prepare aujourd'hui encore 

dans certaines regions. 

Le pain a la cervoise, bien leve 

grace a cette boisson, avail grande 

reputation. 

Au xvuf siecle apparurent les pains 

ferments h la levure de biere. 



Ce procede de fermentation 
permit la preparation de pains plus 
varies que Ton pouvait mouler 
en rond. 

Au banquet du sacre de Louis 
XIII, la table etait dress^e 
avec des tranches de pain en 
guise d'assiettes. Ces assiettes 
improvisees avaient l'avantage 
d' absorber les sauces et d'etre 
consommees apres le plat 
qu'elles contenaient. 
Jusqu'k une £poque relativement 
recente, les ouvriers agricoles 
utilisaient une tranche de 
pain com me assiette 
pendant les 
travaux des champs. 
Au debut du xx c Steele, 
on preparait encore le pain 
menage h la ferme et on le 
soit dans le four a pain 
de la cheminee, soit 
dans le four communal. 
Le mobilier des fermes 
comportait une male ou les 
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levaient pour la subsi stance de la 
quinzaine. One fois cuits, ils 
etaient entreposes sur un ratelier 
endu aux poutres de la salle 
commune, juste au-dessus de la 
table, et se trouvaient ainsi a I'abri 
des rats et des souris. 
Le levain - qui ne s'appelait pas 
encore le « chef » - etait toujours 
frais, car il provenait de la maison 
de celui qui avait cuit le pain en 
dernier et passait ainsi de maison 
en maison. Autrefois le pain etait 
un element important de l'alimen- 
tation, et toutes les fe mines 
n'avaient pas le meme tour de 
main pour reussir la pate ; 
la jeune fille qui savait bien fairc 
le pain etait un parti recherchfi ! 
Les maison s campagnardes £tant 

peu chauffees, il n'£tait pas 
rare que la pate leve au chaud 
sous l'edredon ; on la surnommait 
la « malade » puisqu'elle restait 
au « lit ». 

La premiere boulangerie utilisant 
les procedes viennois fut creee en 
France en 1 840. 




Faire son pain so i- meme 

II est regrettable de con stater 
que dans le pays d'origine de 
la celebre baguette, le pain 
n'a pas toujours la quality voulue, 
hormis chez certains artisans 
qui apportent encore beaucoup 
de soin a sa preparation. 

Faire un pain de menage ne 
presente guere de difficult^. 
Certes, vous ne r£ussirez pas 
forcement un tres bon pain 
du premier coup, mais, l'exp6- 
rience venant vite, vous saurez 
appreeier la bonne texture, 
le point de fermentation adequat 
et la bonne cuisson. 
Les recettes de cet ouvrage 
utilisent des procedes simples ct 
nous avons opte pour les pains 
prepares a la levure seche, qu'il 
est tres facile de se procurer, 
Un seul des pains de cet ouvrage, 
celui de campagne (voir p. 18), 
indique le procede avec la levure 
fraiche, mais il est toujours 
possible, si vous le souhaitez, de 
remplacer la levure seche par 
la levure frafche. 
Lorsque vous serez experte, 
ce qui viendra vite, faites profiter 
vos amis de votre experience 
en apportant en cadeau le pain 
« maison » que vous paitagerez 
avec eux. 

Les farines 

Nous nous contentons ici 
d'indiquer les caracteristiques 
des farines utilisees dans cet 
ouvrage et de laisser de cot£ toutes 
les farines reservees aux 
professionnels et d'un emploi 
un peu delicat pour l'amateur. 



• La farine de ble est la plus 
riche en proteines productrices 
de gluten. Elle est parfaite 
pour la preparation du pain et 
des viennoiseries. 

La farine type 55 est mieux 
adapt£e h. la preparation du pain 
et la farine type 45 a celle des 
viennoiseries. Cette derniere est 
plus chere, car moins rentable. 
En effet, avec 100 kg de ble, Ton 
obtient 75 kg de farine type 55 
et seulement 68 kg de farine 
type 45. 

Vous trouverez des farines de ble 
moulues a la meule dans les 
epiceries fines, les magasins de 
produits dieted ques et dans 
certaines grandes surfaces ; elles 
sont un peu couteuses, mais don- 
nent d'excellents resultats. 

• La farine complete est 

preparee a partir du 

grain entier. 

On la trouve aussi 

moulue k la meule 

et elle fournit un tres 

bon pain 

complet 

qui peut 

se garder frais 

plusieurs jours. 

• La farine de seigte contient 
peu de gluten, c f est 
pourquoi il faut la melanger 
a de la farine de ble pour obtenir 
un pain ay ant une bonne texture. 
La farine de seigle est ideale 
pour le pain de campagne ; 
certaines marques de farines 
commercialisent des melanges 
prets a 1 'emploi. 
La farine complete s'achete aussi 
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moulue a la meule, mais il faut 
la melanger a de la farine de ble. 
On trouve aussi pour cette farine 
des melanges pr6ts k Temploi. 
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farine de mais a une belle 
couleur jaune. Elle s'achete 
dans les magasins de produits 
dietetiques ou les epiceries fines. 
Ne la remplacez pas par de la 
semoule fine, vous n'obtiendriez 
pas de bons res ul tats. 

• La farine de sari asin sutilise 
en melange et donne une saveur 
particuliere au pain. 

# La farine de chataignes 

s'utilise aussi en melange. Elle 
confere a certains pains un gout 
16g£rement sucre qui convient tres 
bien aux tartines du petit dejeuner 
et du gouter. 
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• La farine d*epeautre est 

preparee avec une variete 
de ble dont les petits grains bruns 
adherent a la balle. Cette cereale, 
longtemps oubliee, donne au pain 
un gout tres agreable. 
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Les autres ingredients 
# Le liquide 

routes les farines n'ont pas le 
meme pouvoir cT absorption, 
et la quantite de liquide a ajouter 
n'est pas toujours exactement la 
m£me. Vous aurez rapidement 
assez d'experience pour evaluer 
la bonne quantite. Basez-vous 
sur la consi stance indiquee pour 
chaque pain. On utilise generale- 
ment de Teau, ou un melange de 
lait et d'eau, et Ton ajoute parfois 
un peu de lait fermente ou de 
biere. Au moment de les ajouter 
& la farine, ces liquides doivent 
etre tiedis a une temperature 
avoisinant 30 °C, et meme un peu 
plus pour la levure seche. 



• Le sel 

Moins important que la farine 
et le liquide, il est neanmoins fun 
des composants de base de la 
pate, Le sel mar in fin est le plus 
indique pour la preparation du 
pain. En premier lieu, il ameliore 
les qualites plastiques de la 
pate en lui conferant une certain© 
fermete. On peut augmenter 
legerement la quantite de sel, qui 
freine un peu la fermentation et 
joue ainsi le role de regulateur. 
II aide egalcmcnt a la coloration 
de la croute lors de la cuisson et, 
enfin, il ameliore sensiblement 
le gout. L'on conseille 1' utilisation 
du sel fin bien sec, car, si a 
la suite d'un oubli, vous devez 



le raj outer en cours de travail, 
il se dissout sans eau au contact 
de la pate humide pendant le 
petrissage. Si vous n'avez que du 
gros sel, faites-le d'abord fondre 
dans un peu de liquide pris sur la 
quantite totale a utiliser. 11 faut 
£viter le contact prolonge du sel 
avec la levure, a laquelie il ne 
faut pas 1" ajouter, il est preferable 
de fincorporer aux autres 
ingredients du pain. 

• La levure 

Elle provoque la fermentation et 
transforme les glucides en alcool 
et en gaz carbonique, 
- La levure j rate he se vend en 
bloc de 42 g, quantite valable 






pour environ 1 kg de farine. II en 
faut un peu moins pour les farines 
legeres et un peu plus pour les 
farines lourdes. Elle se conserve 
parfaitement 2 & 3 semaines au 
refrigerateur et 6 mois au 
congelateur. II faut ensuite la faire 
deeongeler a temperature 
am bi ante. 

Pour les recettes de cet ouvrage, 
nous avons privilegie fernploi de 
la levure seche, que Ton peut se 
procurer trcs facilement. 
La levure fratche s'achete dans les 
boulangeries et, avec Fexperience, 
vous constaterez vite que la plupart 
des boulangers ne sont gufere 
empresses de vous en vendre, 
preferant de loin vous vendre 
leurs propres produits. Son emploi 
n'est guere different de celui de 
la levure seche, il faut simplement 
augmenter un peu la quantite 
de levure fratche. 

— La levure seche se presente en 
grains et retrouve son pouvoir de 
fermentation au contact du liquide 
utilise. Celui-ci doit etre 
legerement plus chaud que pour 
la levure fratche. Ce procede est 
aussi valable pour la levure seche, 
dont le mode d'emploi indique 

de la melanger seche a la farine. 
La levure est prete a rutilisation 
des qu'il se forme une couche 
mousseuse a la surface, 

— Le bicarbonate de sonde entre 
dans la preparation du pain d'epice 
et de certains pains. Le gaz 
carbonique qu'il eontient permet 
au pain de lever pendant la cuis- 
son. Ce type de pain ne n^cessite 
aucune fermentation prealable. 



# Le levain ou « chef » 

II y a plusieurs procedes pour 
preparer le levain : 

— Le levain a la levure seche 
La recette du pain au levain pre- 
sentee dans cet ouvrage indique 
comment preparer un levain avec 
la levure seche (voir p. 14). Ce 
levain peut etre utilise pour toutes 
les sortes de pains au levain. 

Le levain « chef » est un reste 
de la pate de la veille, utilise pour 
faire lever la prochaine four nee. 

11 existe deux autres procedes 
pour preparer le levain : 

— Le levain spoilt an e 

Delayez 6 a 7 cuillerees de farine 
avec 10 cl d'eau tiedie a environ 
30 °C. Versez l'eau peu a peu et 
arretez den ajouter des que la 
pate est mollette, Couvrez la jatte 
d'un film etirable, deposez-la 
dans une corbeille et enveloppez 
le tout dans une couverture. Mettez 
la corbeille p res d'un radiateur 
ou d'une source de chaleur, afin 
de maintenir tiede pendant 36 h 
environ. Le levain est pret lorsque 
la pate se boursoufle et commence 
a se craqueler. Dans une autre 
jatte, petrissez le reste de la farine 
avec assez d'eau a 30 °C pour 
obtenir une boule de pate 
ferine mais encore souple. 
Incorporez-y le levain 
et laissez lever la pate 
pendant environ 1 2 h, 
sous un torchon 
humide, au chaud et k 
l'abri des courants d'air, ^* 



— Le levain c I as si que 
Emiettez 1/2 cube de levure 
fratche dans une jatte et delayez 



le avec 50 cl d'eau tiedie a 
environ 37 °C, ajoutez 250 g de 
farine type 55 et incorporez-les 
a la levure, vous devez obtenir 
une pate fluide. Couvrez la jatte 
d 1 un film etirable et laissez 
reposer pendant 24 h a la tempe- 
rature de la piece. Remuez le 
levain et laissez reposer de 
nouveau pendant 24 h dans les 
memes conditions. Vous pouvez 
opter pour une utilisation 
immediate ou laisser reposer de 
nouveau pendant 24 h, afin que 
le levain ait une lcgere acidite. 

Le petrissage 

Le petrissage a bras fut 
abandonne en boulangerie durant 
les annecs 1908-1909 et remplace 
par le petrissage mecanique, 
beaucoup moins fatigant. Lorsque 
Ton sait que chaque petrissage 
correspondait a 1 10 kg de farine, 
soit 172 kg de pate, il est facile 
d'imaginer 1 'effort que eel a 
representait. 
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Le petrissage a bras reste facile a 
executer a la maison, la quantite 
a petrir ne representant generale- 
ment pas plus d'un ou deux pains. 
Le melange de depart peut 
s'effectuer dans la jatte d'un batteur 
muni des fouets a pate et il doit se 
poursuivre jusqu'a l'obtention 
d'une consistanee homogene. 
Intervient alors la premiere levee. 
Ensuite, Ton depose la pate sur 
un plan de travail faring et on la 
petrit a la main jusqu'a ce qu'elle 
ne colle plus aux doigts. 
Elle leve de nouveau jusqu'a ce 
qu'elle commence a se fendiller 
sur le dessus. Cest a ce moment 
qu'il taut la petrir encore pour 
chasser 1'air et obtenir une pate 
elastique puis, soit donner sa 
forme au pain, soit le mcttre 
dans un moule. 

La pate au robot 

Prep a re z la lev u re en suivant 
les indications donn6es pour la 
recede. Mettez dans le bol 
du robot le reste de la farine et 
le levain, mixez pendant environ 
30 secondes, puis, tout en mixant 
par pressions successives, versez 
par le goulot du robot la quantite 
de liquide indiquee, en plusieurs 
fois. Continucz de mixer jusqu'a 
l'obtention d'une pate souple et 
elastique se d&achant de la paroi 
du bol. Laissez lever dans le bol 
en appliquant la methode habi- 
tuelle, puis p6trissez la pate a la 
main et laissez lever de nouveau. 
Pour la brioche, le procede 
est le meme en ce qui concerne 
le melange de farine, levain et 
liquide, puis ajoutez les autres 
ingredients dans l'ordre indique. 







Consultez le mode d'emploi de 
votre robot pour evaluer le temps 
necessaire ; a l'usage, vous arrive- 
rez & reconnaitre la bonne consis- 
tanee de la pate. Neanmoins, 
il est deconseille de rutiliser pour 
le second petrissage, le robot ne 
donnant pas tout a fait la consis- 
tanee souhaitee. Le petrissage & 
la main sur le plan de travail 
demeure indispensable ; n'oubliez 
pas de projeter vivement la boule 
de pate plusieurs fois sur le plan 
de travail. 

Faire lever la pate 

La premiere fermentation 
s'appelle le « pointage » et 
la seconde « Tappret ». 
Utilisez toujours des ingredients 
a la temperature d'une piece entre 
20 °Cet25 °C et laissez lever 

9 



la pate a cette temperature jusqu'a 
ce qu'elle double de volume. 
II est possible de faire lever la 
pate au soleil en ete\ derriere 
une fenctrc ensoleillee en hi vet, 
ou h proximite d'un four chaud 
ou d'un radiateun 
Travaillez la pate dans une jatte 
chaude, elle levera mieux. 
Pour faire lever la pate, deposez 
la jatte au-dessus d'un recipient 
d'eau chaude en veillant a ce 
que le fond de la jatte ne touche 
pas l'eau. 

Recouvrez la jatte d'un torchon 
humidc bien essore, ce procede 
empeche le dessechement de la 
pate en surface. Vous pouvez aussi 
couvrir la jatte d'un film etirable. 
Les pates k base de levain 
levent moins vite que les pates 
a la levure. 
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Quelques trues bons a savoir 

• La pate leve mieux si la farine est tamisee. 

• Prevoyez de faire lever la pate plus longtemps en hiver 
qu'en 6x6. 

• Par temps orageux, augmentez ties legereinent la dose 
de sel. Elle freine la fermentation, toujours plus active 
dans ce cas. 

• Pour verifier qu'une pate est bien levee, enfoncez 16gferemem 
un doigt dedans, la trace doit s'ef facer presque immddiatement 

• Un pain cuit en cocotte couverte ou dans un rornertopf 
est plus moelleux. 

• Une cuilleree k cafe de mi el ou de sucre ajout£e h la levure 
favorise la « pousse » sans modifier sensiblement le gout 
du pain. 

• Ne conservez pas un pain totalement a l'abri de Fair, mais 
envelopp£ dans un torchon. 

• Conservez un pain entame sur une assiette ou un marbre, 
face coupee dessous, l'entame ne rassira pas. 

• Le pain de mie est meilleur prepare la veille. 

• Ajoutez an moment du second petrissage des raisins sees 
au pain de seigle. 

• Faites revenir les epices dans un peu d'huile et incorporez 
le tout h la pate, le pain en sera plus parfume. 

• Utilisez du beurre clarifie pour la cuisson du pain perdu 
pour Tempecher de noircir. 

• Simpiifiez la preparation de la brioche en m£langeant, 
en une fois, la totalite des ingredients, mais avec ce procfidfi, 
il faut laisser lever 1 2 h. 

• Pour que les pains, croissants et brioches de la veille 
retrouvent leur moelleux, humectez-Ies de lait 
et enfournez-les quelques minutes sous un papier 
d'aluminium. 

• Ajoutez a la pate des croissants des ecorces d'orange 
confites coupees en tres petits des. 

• Preparez un foie gras truff6 en brioche, sans cuisson 
prealable, avec la merne pate que pour le saucisson 
en brioche. 

• Ajoutez aux petits pains au lait des raisins sees. 

• Pour un gouter d'enfants, preparez un savarin imbibe 
au sirop d'orange, garni de chantilly. 

• Si les brioches dorent Hop vite, couvrez-les d'une feuille 
de papier sulfurise beurri*. 

• La pate a brioche est a la bonne con si stance lorsqu'elle 
est assez ferme pour se tenir d'elle-meme. 




La cuisson 

Place/ une coupellc d'eau 
bouillante dans le fond du four 
au moment du prechauffage, 
la vapcur empeche le pain de se 
dessecher a la cuisson. 
N'ouvrez pas la porte du four en 
debut de cuisson. 
Pour le pain de mie, retirez 
le couvercle du moule au bout 
de 45 mn de cuisson. 
On fend le dessus de certains 
pains a coup de lame, avant 
dc les enfourner, pour faciliter la 
poussee du gaz carbonique. 
Le temps de cuisson de chaque 
pain n'a qu'une valeur indicative, 
chaque four reagit un peu 
differemment. 

Certains fours n^cessitent un 
prechauffage un peu superieur h. 
celui de la cuisson. Baissez le 
thermostat a la temperature 
souhaitee au moment d'enfourner. 
Laissez refroidir les pains sur une 
grille, afin que fair circule / 
mieux et empeche 
le ramollissement // >' f MJ 

du pain. 
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PAIN BRIOCHE 



le delice du matin 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson ; 1 h 15 



P 



Repos (levoin + pate) : 4 h 

• 260 g de farine type 55 

• / sachet de levure seche 

• 5 cl de lair 

• 75 g de beurre ramolli 
+ beurre pour le inoule 

• / ceuf 

• 20 g de sucre en poudre 

• / pincee de set 

1. Delayez la levure avec le lait et 
5 cl d'eau liedis, incorporez 60 g de 
farine. Couvrez la jatte d'un tor- 
chon humide et laissez au chaud 
(25 °C) et a 1'abri des courants d'air 
pendant I h. Le levain doit doubler 
de volume. 

2. Verse z le reste de la farine dans 
une jatte. Menagez un putts au 
centre ou vous ajoutez le sucre, le 
sel et l'oeuf battu. 

3. Petrissez au batteur muni des 
fouets h. pate, incorporez le levain 
et petrissez jusqu' a ee que la pate se 
detache de la paroi de la jatte. 

4. Incorporez le beurre en plusieurs 
fois. Couvrez la jatte d'un torchon 
humide et laissez lever 2 h dans les 
memes conditions. La pate doit 
doubler de volume. 

5. Petrissez la pate a la main sur un 
plan de travail farine pour lui 
redonner son volume de depart, 
puis faites-en un gros boudin. Cou- 



pez-le en plusieurs morceaux de 
meme volume. Rangez ces mor- 
ceaux cote a cote dans un moule 
rectangulaire beurre. Laissez lever 
pendant encore 1 h dans les memes 
conditions. 

6. Prechauffez le four k 240 °C 
(th. 8). Faites cuire de 35 a 40 mn. 
Le pain doit etre bien dore. Demou- 
lez sur une grille. 



PAINS DE SEIGLE 



un peu difficile 



Pour 2 pains (16 personnes] 
Preparation et cuisson : 1 h 35 
Repos (levain + pate) ; 3 h 45 



• 210 g de farine de seigle 

• 260 g de farine type 55 

• 2 sachets de levure seche 

• 30 cl de lait 

• 1 ciiil. a cafe de mi el 

• I cuiL a soupe 
de beurre ramolli 

+ beurre pour les monies 

• / blanc d'e&uf 

• / cuil. a soupe de sel 

1. Mettez la levure et le miel dans 
une jatte. Delayez avec 5 cl d'eau 
tiede et laissez reposer 15 mn. 

2. Dans une jatte, versez le lait et 
10 cl d'eau tiedis. Mettez-y le 
beurre et le sel a fondre, puis ajou- 
tez le levain. 

3. Melangez et taroisez les farines. 
Ajoutez la farine en cinq fois dans 
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la jatte en petrissant au batteur 
muni des fouets a pate. Si apres 
deux ajouts de farine, la pate vous 
semble un peu dure, incorporez la 
farine par plus petites quantites. 

4. Petrissez la pate sur un plan de 
travail farine jusqu'a ce qu'elle soit 
souple, elastique et homog^ne. 

5. Formez une boule l€g£rement 
farinee. Laissez-la lever pendant 
2 h sous un torchon humide. au 
chaud (25 °C) et a l'abri des cou- 
rants d'air. 

6. Petrissez la pate sur un plan de 
travail farine pour lui redonner son 
volume de depart, puis divisez-la 
en deux parts que vous mettez dans 
deux mo u les rectangul aires beurres. 

7. Laissez lever de nouveau sous 
un torchon humide pendant 1 h 30. 
La pate doit remplir les moules. 
Enduisez le dessus des pains au 
blanc d'oeuf battu avec un peu 
d'eau. 

8. Prechauffez le four a 240 °C 
(th. 8). Faites cuire 10 mn, puis 
baissez le thermostat a 180 °C 
(th. 6) et poursuivez la cuisson pen- 
dant 40 mn. Demoulez sur une 
grille. Ce pain est cuit lorsqu'il rend 
un son creux quand on tape sur la 
c route. 



En fuitit : pain briochL 
En bas ; pains de seigle. 
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MICHE AU LEVAIN 


1 d I'ancienne 


d> 




u 


Pour 8 personnes 


tA 


Preparation el cuisson : 1 h 40 


c 


Repos du levain : 12 a 24 h 


O 


Repos de la pate : 3 h 30 



Pour le levain : 

• 280 g de fa fine type 55 

• 2 sachets 

de I evu re seche 
Pour le pain : 

• 250 g de fa rine type 55 

• 3 aril, a soitpe 
d'huile d 'olive 

+ huile pour la plaque 

• 12 a 13 cl de lait 

fe mien te (b u tte rm i Ik) 

• / cull, a soupe de sel 



1. La veille, preparez le levain : 
dans Line jatte, faites dissoudre la 
levure dans 15 cl d'eau tiede et lais- 
scz reposer pendant 15 mn. Ineor- 
porez la farine et assez d'eau 
frafche pour obtenir Line pate 
homogene et molle (il faut de 20 a 
25 cl d'eau). Couvrez la jatte d'un 
film eti table et gardez le levain au 
refrigerateur pendant 12 h a 24 h, 

2* Sortez le levain et mettez-le dans 
due grandc jatte. Petrissez au bat- 
teur muni des louets a pate en 
incorporant l'huile, le sel, le butter- 
milk et en dernier la farine. Petris- 
sez jusqu'a robtention d'une pate 
homogene et souple. 

3. Mettez la pate sur un plan de tra- 
vail farine et petrissez a la main 



pendant 10 mn. La pate doit etre 
souple et elastique sous la pression 
du doigt. Formez une boule. 

4. Deposez cette boule dans une 
jatte, couvrez d'un torchon humide 
et Iaissez lever pendant 2 h au 
ehaud (25 °C) et a l'abri des cou- 
rants d'air. La boule doit doubler de 
volume. 

5. Petrissez la pate sur un plan de 
travail faring pour lui redonner son 
volume de depart. Formez une 
boule et posez-la sur la plaque du 
lour huilee. Laissez lever de nou- 
veau pendant 1 h 30 sous un tor- 
chon humide dans les memes 
conditions. 

6. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7). Deposez dans le fond du 
four une coupelle d'eau. Enduisez 
legerement la miche d'eau froide 
avec un pinceau et faites deux 
fentes au couteau sur le dessus. 

7. Glissez la plaque dans le four et 
faites cuire 10 mn, puis baissez le 
thermostat a 150 °C (th. 5) en 
badigeonnant de nouveau le pain 
d'eau froide au bout de 25 mn de 
cuisson. La miche est cuite lors- 
qu'elle a une belle couleur dorce et 
sonne creux quand vous tapez sur 
la c route. Laissez refroidir sur une 
grille. 

CONSE1L ! 



VARIANTE 



Conservei un pain entame 
sur une assiefte ou un 
marbre, surface coupee 
des sous, a in si I' en tame 
ne rassira pas* 



Vous pouvez preparer 
toutes sortes de pains 
de base en suivant le 
principe de certe recette. 
Utilisez tou jours la farine 
blanche pour le levain 
et le melange de farines 
que vous souhaitez pour 
le pain. 



La miche au levain : une recette facile 
qui permet cle redectmvrir le gout du 
pain « fait ma t son », 
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PAIN A LA BIERE 



accompogne les frontages 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson ; 1 h 15 
Repos [levain + pate) ; 2 h 15 



• 250 g de farine type 55 

• 250 g de farine de seigle 

• 25 a 30 cl de biere blonde 
ou rousse 

• 2 sachets de levure seche 

• / cuiL a soupe 
de miel liquide 

• 1 cuit a cafe de set 

• huile pour le mottle 

1. Mettez la levure dans une petite 
jatte avec le miel, Delayez avec 5 cl 
de biere tiede et laissez reposer ce 
levain pendant 15 ran, 

2. Melangcz les deux farines et le 
sel dans une jatte, menagez un puits 
au centre et ajoutez-y le levain. 

3. Petri ssez la pate au batteur muni 
des fouets a pate en ajoutant peu a 
peu assez de biere tiede pour obte- 
nir une pate lisse et homogene. 

4. Couvrez la jatte d'un torchon 
humide et laissez lever au chaud 
(25 °C) et a 1'abri des courants d'air 
pendant 1 h. La pate doit doubler 
de volume, 

5. Petrissez la pate sur un plan de 
travail farine pour lui redonner son 
volume de depart. Huilez un moule 
h. charlotte de 16 cm de diametre 
ou un moule a cake. Laissez lever 
la pate pendant encore 1 h dans les 
memes conditions. 



6. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7), Badigeonnez le dessus du 
pain d'eau ou de biere et faites cuire 
pendant 45 inn, le pain doit etre 
bien dore. Demoulez le pain chaud 
sur une grille et laissez-le refroidir. 



PAIN DE MIE 



delicteux grille | 




Pour 6 6 8 personnes 


Preparation et cuisson : 1 h 30 


Repos (levain + pale) : 2 h 15 



• 500 g de farine type 55 

• 2 sachets de levure seche 

• 50 g de beurre fondu 

• 25 cl de lait 

• / cuiL a cafe de sue re 

• J cuiL a cafe de sel fin 

• beurre et farine 
pour le moule 

1. Versez la levure dans un bol, 
delayez-la avec 5 cl de lait tiedi 
et ajoutez le sucre. Attendez 5 mn 
avant d'ajouter 1 cuilleree k soupe 
de farine prise sur la quantite totale. 
Remuez, vous devez obtenir un 
melange ay ant la consistance 
d'une Mohamet. Au besoin, ajou- 
tez encore un peu de farine. Laissez 
reposer ce levain pendant 1 5 mn. 

2. Versez la farine dans une jatte, 
menagez un puits au centre ou vous 
ajoutez le teste du lait tiede, le 
beurre fondu et le sel. 

3. Petrissez au batteur muni des 
fouets a pate en faisanl un motive- 
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ment de va-et-vient allant du centre 
de la jatte vers le bord. Incorporez 
le levain et petrissez de nouveau 
5 mn. Couvrez la jatte d'un torchon 
humide et laissez lever la pate pen- 
dant 1 h au chaud (25 °C) et a 
1'abri des courants d'air. 

4. Retravaillez la pate sur un plan 
de travail farine pour lui redonner 
son volume de depart, Formez un 
boudin de la pate et mettez-le dans 
un moule a pain de mie beurre et 
faring. Laissez lever de nouveau 
pendant 1 h dans les memes condi- 
tions. 

5. Prechauffez le four i 210 °C 
(th. 7). Mettez son couvercle au 
moule (voir Conseils !) et faites 
cuire au four de 45 a 50 mn. Le 
pain est cuit Lorsqu'i! se detaehe de 
la paroi du moule. Demoulez sur 
une grille et laissez refroidir. 

CONSEILS ! 



Ce pain est meilleur 
le lendemain. 
Si vous n'avez pas de 
moule a pain de mie, 
utilisez un moule d cake 
recouvert d'une feu i He 
d' aluminium menager. 







En hattt : pain a la biere. 
En has : pain de mie. 
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Pour 8 



personnes 



Preparation el cuisson : 1 h 25 
Repos [levain + pote) : 2 h 

• 350 g de fa tine complete 

• 170 g tie fa hue type 45 

• 2 sachets de lev are sec he 

• 15 g de hear re > fond it 

+ beurre pour le mottle 

• J 5 cl de la if 

• / pincee de sue re 

• / cud. a soupe de sel 

1. Mettez la levure et le sucre dans 
Line jatte, delayez avec 15 cl d'eau 
tiede el laissez reposer pendant 15 
mn avant d'ajouter le lait tiede. 

2. Rincez une jatte sous 1'eau tres 
ehaude pour la rechauffer, puis 

essuyez-la. 

3. Melangez les farines et tamisez- 
les au-dessus de la jatte chauffee. 
Menagez un puits au centre ou 
vous versez la levure et le beurre 
fondu. 

4. Petrissez au batteur muni des 
fouets a pate en incorporant peu k 
peu le sel afin qu'il soit bien 
melange et que la pate soit lisse et 
homogene. Couvrez la jatte d'un 
torchon humide et laissez lever 
pendant I h au chaud (25 °C) et a 
l'abri des courants d r air. La pate 
doit doubler de volume. 

5. Petrissez la pate sur un plan de 
travail faring jusqu'a ce quelle soit 
bien souple. Mettez la pate dans 



une cocotte a fond cpais beurree, 
couvrez-la d'un torchon humide et 
laissez lever de nouveau pendant 
45 mn dans les memes conditions. 
La miche doit doubler de volume. 

6. Prechauffez le four a 240 °C 
(th. 8). Faites cuire la miche 10 mn 
avant de baisser le thermostat a 
180 °C (th. 6). Poursuivez la cuis- 
son pendant 40 a 45 mn. La miche 
doit commencer a se separer de la 
paroi de la cocotte. Demoulez et 
laissez refroidir sur une grille. 

CONSEIL ! 



Un pain cuit en cocotte 


couverte ou dans 


un rdmertopf est plus 


moelleux. 



PAIN 
DE CAMPAGNE 



pour tous les jours 



Pour 10 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 25 
Repos (levoin + pate) : 2 h 45 

500 g defarine type 55 

25 g de levure 

de ho it Icing e i ' fra ieh e 

I cuil. a soupe 

d'huile d 'olive 

1 cuil. a cafe de sel 



1, Emiettez la levure dans un bol et 
delayez-la dans 20 cl d'eau tiede, 
laissez reposer pendant 15 mn. 

is 



2. Versez 450 g de farine dans une 
jatte, menagez un puits au centre 
ou vous ajoutez la levure. Melan- 
gez rapidement la levure a la farine 
avec une cuillere de bois, puis 
petrissez au batteur muni des fouets 
a pale jusqu'a ce que la pate se 
detache de la paroi de la jatte. Cou- 
vrez la jatte d'un torchon humide 
et laissez lever au chaud et a l'abri 
des courants d'air jusqu'a ce que la 
pate double de volume. Comptez 
environ 1 h 30. 

3. Mettez la pate sur un plan de tra- 
vail farine et petrissez- la a la main 
en y incorporant le sel, 1'huile et 
assez de farine pour obtenir un 
paton avec lequel vous pouvez 
facjonner un pain long de 40 cm. 

4. Posez ce pain sur la plaque du 
four tapissee de papier sulfurise et 
laissez lever pendant encore 45 mn 
a I h dans les memes conditions, le 
pain doit etre bien gonfle. 

5. Avec un couteau tranchant, 
entail lez plusieurs fois le dessus du 
pain en diagonales. Tamisez un peu 
de farine sur le dessus du pain. 

6. Prechauffez le (our a 240 °C 
(th. 8). Giissez la plaque dans le 
four et faites cuire 15 mn, puis 
baissez le thermostat a 180 °C 
(th. 6) et poursuivez la cuisson pen- 
dant 25 a 30 mn, le pain doit etre 
bien dore. Laissez refroidir sur une 
grille. 




En haul : miche complete 
En has : pain de campagne 
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PAINS 
D'EPEAUTRE 



a redecouvrir 






Pour 8 person nes 


Prepc 


ration el cuisson : 1 h 40 


Rep 


os du levain : 12 a 36 h 


Re| 


oos de la pate : 3 h 30 




Pour le levain : 

• 280 g de fa tine type 55 

• 2 sachets de leva re sec he 
Pour le pain : 

• 280 g de farine d'epe autre 

• 12 a 15 cl de lair 

• 3 cuiL a soupe 
d'huile d'olive 

+ huile pour la plaque 
m I cuil it soupe de sel 








1. La veille, preparez le levain : 
dans une jatte, faites dissoudre la 
levure dans 15 cl d'eau tiede et 
laissez reposer pendant 1 5 mn. 



2, Incorporcz la farine et assez 
d'eau fraiche pour obtenir une pate 
homogene mais molle (il faut de 
20 a 25 cl d'eau). Couvrez la jatte 
d'un film etirable et gardez le 
levain au refrigerateur pendant 12 
a 24 h, ou meme 36 h. 



3. Meltez le levain dans une jatte et 
petrissez au batteur muni des 
fouets & pate en incorporate I 'huile, 
le sel, le lait et en dernier la farine 
d'epeautre. Continuez de petrir jus- 
qu'a Tobtention d'une pate homo- 
gene et souple. 



i 



5. Deposez ces boules dans deux 
jattes prealablement huilees, cou- 
vrez d'un torchon humide et laissez 
lever pendant environ 2 h au chaud 
(25 °C) et a I'abri des courants 
d'air. Les boules doivent doubler 
de volume. 



6. Petrissez la pate a la main sur un 
plan de travail farine pour lui 
redonner son volume de depart. 
Fagonnez deux boules de meme 
poids et laissez-les lever de nou- 
veau pendant environ I h 30 dans 
les memes conditions. 



7. Prechauffez le four h 210 °C 
(th. 7). Deposez dans le fond du 
four une coupelle d'eau, Posez les 
deux boules sur la plaque du four 
huilee. Enduisez 16gerement les 
pains d'eau fraiche a l'aide d'un 
pinceau et faites deux fentes au 
couteau sur le dcssus de chaque 
pain. 




CONSEILS ! 







\, 







Prevoyex de fa ire lever 
la pate plus longtemps 
en hiver qu'en ete, 
Par temps orageux, aug- 
mentez rres lege rem en f 
la dose de sel. Elle freirie 
la fermentation, toujours 
plus active dans ce cas. 
Ne conserve! pas un pain 
totalement a I'abri de 
Pair, enveloppez-le dans 
un torchon propre. 




4. Mettez la pate sur un plan de 
travail farine et petrissez a la main 
pendant environ 10 mn. La pate 
doit etre souple, £lastique et rebon- 
dir sous la pression du doigt. For- 
mez deux petites boules de meme 
poids. 



8. Enfournez la plaque et faites 
cuire 10 mn. Baissez le thermostat 
k 150 °C (th. 5) et faites cuire pen- 
dant 50 mn en badigeonnant les 
pains d'eau fraiche apres 25 mn de 
cuisson. Les pains sont cuits lors- 
qu'ils ont une belle couleur doree 
et rendent un son creux quand on 
tape sur la croute. Laissez refroidir 
sur une grille. 
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PAIN 
A LA CANNELLE 



aromatique 



Pour 8 personnes 



Preparation el cuisson ; 1 h 30 

Repos (levain + pate] : 3 h 15 

• 500 g de farine type 55 

• 2 sachets de lev are sec he 

• 2 ceufs 

• 15 cl de la it 

• 50 g de hear re 

+ he u r re pour le moule 

• / culL a soupe de cannelle 
en pa ud re 

• / cuiL a cafe de sue re 

• / cud. a cafe de set 

1. Delay ez la levure avec le sucre et 
20 cl d'eau tiede. Laissez reposer 
15 mn. 

2. Faites fondre le bcurre et le sel 
dans le lait tiede. Melangez-y la 
levure et la cannelle. 

3. Petrissez au batteur muni des 
fouets a pate en ajoutant 150 g de 
farine en plusieurs fois. Petrissez 
10 mn jusqu'a ce que la pate soil 
homogene et souple. Incorporez a 
la pate les eeufe Tun apres fautre. 
Couvrez la jatte d'un torchon 
humide et laissez lever pendant 1 h 
au chaud (25 °C) et a I'abri des 
cou rants d'air. La pate doit doubter 
de volume, 

4. Mettez le reste de farine sur un 
plan de travail et ajoutez-y la pate 
lev£e. Petrissez 10 mn. Mettez la 
pate dans un moule rectangulaire 



beurre et laissez lever de nouveau 
pendant 2 h dans les memes condi- 
tions, Elle doit doubler de volume. 

5. Prechauffez le four a 240 °C 
(th. 8) el faites cuire 10 mn. Baissez 
le thermostat a 180 °C (th. 6) et 
poursuivez la cuisson pendant 
30 mn, Le dessus du pain doit etre 
dore. Demoulez sur une grille. 



PAIN 
AUX NOISETTES 



recette d'automne 



Pour 8 personnes 



Maceration ; 2 h 



Preparation et cuisson i 1 h 40 

Repos (levain + pate) : 2 h 15 

• 35 g de farine de seigle 

• 35 g de farine complete 

• 250 g de farine type 45 

• I sachet de levure settle 

• 20 cl de lait 

• 100 g de noisettes 
avec la peau 

• / cuit a cafe de sucre 

• / cuif a cafe de sel 

• beurre pour le moule 

1. Mixez les noisettes en poudre. 
Versez la poudre dans une jatte et 
imprcgnez-la avec 25 cl d'eau bouil- 
lante, Laissez macerer 2 h. 

2. Delayez la levure et le sucre avec 
10 cl d'eau tiede et laissez reposer 
pendant 15 mn. 
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3. Melangez les trois farines avec 
le sel et tamisez-les au-dessus d'une 
jatte. Menagez un putts au centre 
oti vous ajoutez la levure, la poudre 
de noisettes el le lait tiedi avec 
1 cl d'eau. 

4. Petrissez au batteur muni des 
fouets a pate en un melange lisse et 
homogene. Formez une boule fari- 
nee. Couvrez la jatte d'un torchon 
humide et laissez lever la pate pen- 
dant 1 h au chaud (25 °C) et a 
I'abri des uouraiu^ d'air, Elle doit 
doubler de volume. 

5. Petrissez la boule sur un plan de 
travail farincS. fagonnez un boudin 
et mettez-le dans un moule rectan- 
gulaire beurre. Couvrez le moule 
d'un torchon humide et laissez 
lever encore 1 h dans les memes 
conditions. La pate doit doubler de 
volume. Enduisez le dessus du pain 
d'eau et faites quelques entailles sur 
le dessus avec un couteau, 

6. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et faites cuire le pain pen- 
dant 1 h. Ce pain doit rendre un son 
creux quand on tape dessus et sa 
croute doit etre croustillante. 
Demoulez sur une grille, 

CONSEIL ! 



Vous pouvez accelerer la 
seconde « pousse » en 
posant le moule au-dessus 
d'une jatte d'eau fumante 
sans nuire au pain, ni 
modifier sa texture. 




En hauf : pain a fa cannelle. 
En has : pain atix noisettes. 




in 
,0) 



C 

5 



PAIN AMERICAIN 
AUX FRUITS 



pour le petit dejeuner 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson ; 1 h 30 

• 250 g defarine type 55 ou 
200 g de farine type 55 et 
50 g de farine de mats 

• 100 g de sucre eh pond re 

• 1/2 .sachet de levure 
c hi mi que 

• 75 cl de fait 

• 2 cuiL a soupe 

de miel liquide 

• 100 g de fruits confits 
assort is 

• / pincee de sel 

• be u r re pour le moule 

1. Coupez les fruits confits en petit s 
des. Versez la farine ou le melange 
de farines dans une jatte et melan- 
ges avec la Ievure, 

2. Menagez tin puits au centre ou 
vous ajoutez le sucre et le sel. 
Delayez avec le lait en tournant 
lentement avec une cuillere de bois, 
puis travaillcz la pate pendant 10 
mn en tournant toujours lentement. 
Vous pouvez vous servir de la pre- 
miere vitesse d'un batteur muni des 
fouets a pate si ce dernier comporte 
au moins cinq vitesses. Lorsque le 
melange est lisse et homogene, 
incorporez le miel et les fruits 
confits. 

3. Prechauffez le four a 150 °C 
(th. 5). Beurrez largement un 



moule a cake et versez-y la pSte. 
Enfournez et fakes cuire pendant 
1 h. Le pain est pret lorsqu'une 
lame de couteau plantee dans la 
pate ressort nette. Demoulez chaud 
sur une grille, Laissez le pain rassir 
un jour ou deux, plus il est vieux 
meilleur il est. 



PAIN D'EPICE 



classique 



Pour 10 personnes 



Preparation el cuisson : 1 h 45 
Repos de la pate : 12 h 

• 300 g de farine type 55 

• 200 g defarine de seigle 

• 250 g de miel 

• 100 g de sucre en poudre 

• 50 g d'amandes mondees 

• 12 g de bicarbonate 
de sonde 

•1/2 cuil. a cafe d'un is 
en poudre 

• 1/2 cuil. a cafe de cannelle 
en poudre 

• 1/2 cuil. a cafe de gingembre 
en poudre 

• 1/2 cuil a cafe de noix 
muscade en poudre 

• 1/2 cuiL a cafe de girofle 
en poudre 

• 1/2 cuil. a cafe de sel 

• beurre pour le moule 

1. Versez 20 cl d'eau dans une cas- 
serole et faites-la tiedir a feu doux. 
Ajoutez le miel et le sucre et faites- 
les fondre en tournant et en veillant 
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a ne jamais porter le liquide a ebul- 
lition, puis ajoutez le bicarbonate 
et le sel. Hors du feu, ajoutez toutes 
les epices. 

2. Melangez les deux farines dans 
une jatte et incorporez-y peu a peu 
le melange a base d'dpices en tour- 
nant avec une cuillere de bois, puis 
p£trissez au batteur muni des fouets 
a pate jusqu'a ce que la preparation 
soit lisse et homogfene. Incorporez 
alors les amandes a la pate. 

3. Beurrez largement un moule a 
cake et versez-y la preparation qui 
ne doit pas exceder les trois quarts 
de la contenance du moule. Lais- 
sez reposer au frais pendant 12 h 
convert d'un film etirable. 

4. Prechauffez le four h 210 °C 
(th. 7). Glissez le moule dans le 
four et faites cuire 10 mn, Ramenez 
a 150 °C (th. 5) et poursuivez 
ia cuisson de 1 h a 1 h 15. Le pain 
d'epice est cuit lorsqu'il se detache 
du moule, il doit avoir une belle 
couleur brun clair. Demoulez sur 
une grille et laissez refroidir. 

CONSEIL ! 



Servez avec le pain d'epice 
un beurre d I 'orange pre- 
pare avec 1 DO g de beurre 
ramolli et le zeste rape fin 
d'une orange a peau fine. 
Gardez ce beurre au frais 
enroule d'un film etirable. 



An premier plan ; pain americain 

awe fruits, 

A I'arrU're-plan ; pain d'epice. 
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deficat 



Pour 4 personnes 



Preparation el cuisson : 30 mn 

8 tranches de pain rassis 
(pain brioche oit pain 

de ntie) 

30 cl de I ait 

1 sachet de sue re van die 

3 ajiifs 

100 g de chape lure 

60 g de heurre 



<> 



1. Fouettcz le 1 ait avec le sucre 
vanille dans one assiette, les ceufs 
dans une autre assiette et versez la 
chape lure dans une troisieme. 

2. Trempez rapidement les deux 
faces de quatrc tranches de pain 
d'abord dans le lait, puis dans l'oeuf 
et enfin dans la chapelure. 

3. Faites fondre ia moitie du heurre 
dans une grande poele, ajoutez les 
tranches de pain dans la poele et 
faites- les dorer 2 mn de chaque 
cote. Essuyez-les avec un papier 
absorbant et tenez-les au chaud sur 
le plat de service pendant la prepa- 
ration du reste du pain. 



CONSEILS ! 



Utilise* du beurre clarifie 

pour la cuisson du pain 

perdu pour eviter qu'il ne 

noircisse. 

Server le pain perdu avec 

une creme anglaise. 



Faites infuser un sachet de 
the dans le la it bouillant 
et faites refroidir avant de 
I'utiliser. 



PAIN AU 

CACAO ET AU 

CAFE 



un peu difficile 




Pour 8 personnes 


Preparation et cuisson : 1 h 40 


Repos (levain + pate) : 4 h 15 



• 25 g de fee 14 1 e 

de pom me s de terre 

• 140 g de fa rine de s arras in 

• 70 g de fa rine complete 

• 140 g de fa rine type 55 

• / sachet de levure sec he 

• / cuiL a cafe 

de beurre ramolli 

4- beurre pour le mottle 

• / cuit. a soupe 

de grains de cumin 

• / cuil. a cafe de cacao 

• / cuil. a cafe d'essence de cafe 

• / cuil. a soupe de sucre mux 

• / cuil. a cafe de sel 

1 . Delayez la levure et le sucre roux 
avec 2 cuillerees h. soupe d'eau 
tiedc. Laissez reposer 15 mn. 

2. Delayez dans une jatte la fecule 
de pommes de terre avec 20 cl 
d'eau froide. Versez 15 cl d'eau 

26 



bouillante en to urn ant et continuez 
de tourner jusqu'a ce que la fecule 
epaissis$e. 

3. Incorporez le beurre, le sel, le 
cumin, le cacao et Tessence de cafe 
en remnant apres chaque addition 
pour obtenir un melange homogene, 

4. M£langez les trois farines et 
tamise/les. Ajoutez la levure dans 
la jatte et petrissez pendant 10 mn 
au batteur muni des fouets a pate en 
incorporant le melange de farines 
en plusieurs Ibis. Vous devez obte- 
nir une pate homog&ne mais tnoel- 
leuse, au besoin, ajoutez un peu 
d'eau. 

5. Petrissez la pate a la main sur un 
plan de travail ferine jusqu'a ce que 
la pate soit ferme et elastique. For- 
mez une boule et laissez lever pen- 
dant 2 h sous un torchon humide, 
au chaud (25 °C) et a l'abri des 
courants d'air. La pate doit doubler 
de volume. 

6. Petrissez rapidement la pate sur 
le plan de travail farine pour lui 
redonner son volume de depart et 
deposez-la dans un moule rond 
beurre. Laissez lever de nouveau 2 h 
dans les memes conditions. 

7. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7). Badigeonncz le dessus du 
pain d'eau et faites cuire 10 mn, 
baissez le thermostat k 180 °C 
(th. 6) et poursuivez la cuisson pen- 
dant 50 mn. Le pain est cuit lors- 
qu'il se ddtache de la parol du 
moule. Demoulez sur une grille. 



En hunt : pain perdu. 

En bus : pain au cacao et au < 





Ml 

w 
m 

* MB 

V) 

O 



C 



PAIN 
AUX PISTACHES 



delicatement parfume 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 10 
Repos (levain 4- pate) : 3 h 15 

• 280 g de farine type 55 

• / sachet de leva re .sec he 

• 15 cl de I ait 

• 50 g de hear re fond it 

+ belt rre po 1 1 1 ' le n ion le 

• / jait tie d'ceuf 

• 100 g de pistaches salees 

• I cuil, a soupe 
de sucre 

• / cuil. a cafe de sel 

1. Delayez la levure et le sucre avee 
5 cl dcau tiede et laissez reposer 
pendant 15 mn avant daj outer le 
lait tifede et le sel. 

2. Petrissez au batteur muni des 
fouets a pate en ajoutant la farine 
en plusieurs fois pour obtenir une 
pate homogene et ferme. 

3. Petrissez la pate sur un plan de 
travail farine jusqu'a ce qu'elle soit 
lisse et elastique, au besoin, ajoutez 
encore un peu de farine. Formez 
une boule et laissez-la lever pen- 
dant 2 h sous un torchon humide, 
au chaud (25 °C) et a 1'abri des 
cou rants d'air. La pate doit doubler 
de volume, 

4. Reservez quelques pistaches et 
mixez les autres. Petrissez la pate 
k la main pendant 10 mn sur le plan 
do travail farine. Incorporez !e 



beurre fondu, puis les pistaches 
hachees en plusieurs fois. 

5. Deposez la pate dans un moule 
en couronne beurre et laissez lever 
de nouveau pendant 1 h dans les 
m ernes conditions, le moule doit 
etre rempli. Badigeonnez du jaune 
d'oeuf battu avec un peu d'eau et 
decorez des pistaches reservees 
legerement enfoncees dans la pate. 

6. Prechauffez le four h 210 °C 
(th. 7) et faites cuire 10 mn. Baissez 
le thermostat k 180 °C (th. 6). 
Poursuivez la cuisson pendant 20 a 
25 mn. Le pain doit etre dore et se 
detacher de la paroi du moule. 
Demoulez sur une grille. 



PAIN AU CITRON 



rafraTc hiss ant 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 25 



• 300 g de farine type 55 
+ farine pour le moule 

• 1 sachet de levure c hi mi que 

• 100 g de beurre ramolli 
+ beurre pour le moule 

• 30 g de sucre 

•10 cl de jus de citron 

• le zeste d'un citron 
fine me nt coupe 

• 2 ceufs 

• / pincee de sel 

1. Melaneez la farine et la levure 
chimique, tamisez. 
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2. Metlez le beurre en pommade 
avec le sucre et incorporez les ceufs 
un par un. 

3. Incorporez le jus et le zeste de 
citron, puis le sel. Versez la farine 
en pluie en fouettant au batteur 
muni des fouets k pate jusqu'a ce 
que la preparation soit lisse et 
homogene. 

4. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7). Versez la pate dans un moule 
beurre et farine. 

5. Glissez le moule dans le four et 
faites cuire 10 mn. Baissez le ther- 
mostat a 150 °C (th. 5) et poursui- 
vez la cuisson pendant 50 mn. Le 
pain est cuil lorsque la lame d'un 
couteau plantee dans la pale res sort 
nette. Demoulez chaud sur une 
grille et laissez refroidir. 



CONSEIL ! 



Ce pain est meilleur 
le lendemain. Servez-le 
a I'heure du the tartine 
de lemon curd* 




En haul : pain OUX pistaches, 
En bas : pain an citron. 
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pour le Vendredi saint 



Pour 24 buns 



Preparation : 50 mn 



Repos (levain + pate) : 3 h 

• 450 g defarine type 45 

• 2 sachets de tevure secfw 

• 2 ceufs 

• 15 cl de la it 

+ 3 cull, a soupe 

• 120 g de hen r re ramolli 
+ be it r re pour la plaque 

• SO g de sucre en poudre 

• 60 g de raisins sees 

• 30 g d'ecorce 

d* orange confite 

• 30 g d'ecorce 

de citron confit 

• / cuiL a soupe 
de grains d'anis 







1. Mettez ia levure et 1 cuilleree a 
soupe de suere en poudre dans une 
jatte, d6Iayez-!a avec 15 cl de lait 
et 15 cl d'eau ticdes. Incorporez-y 
200 g de farine el laissez lever pen- 
dant 1 h au chaud et a Tabri des 
courants dair sous un torchon 
humide. 



2. Faites tremper les raisins pen- 
dant 20 mn dans un peu d'eau 

tiede, egouttez-les. Coupez en trds 
pet its des les zestes con fits. 



3. Versez le reste de la farine dans 
une jaue, Menagez un putts au 
centre ou vous ajoutez le beurre 
eoupfi en pet its morceaux, le reste 
du sucre en poudre, les oeufs et le 
levain. 



4, Petri ssez la pate au batteur muni 
des fouets a pate jusqu'a ce qu'elle 
soit lisse, brillante et homogene. 
Couvrez la jatte d'un torchon 
humide et laissez lever de nouveau 
pendant 1 h dans les memes condi- 
tions. La pate doit doubler de 
volume. 










5. Retravaillez la pate a la main sur 
un plan de travail farine pour lui 
redonner son volume de depart en 
y incorporant, en plusieurs fois, les 
raisins et les zestes. 



6. Roulez la pate en morceaux de 
la grosseur d un oeuf. Posez-Ies sur 
la plaque du lour bcurree et pou- 
drez legerement d'anis. Laissez 
lever de nouveau pendant 1 h dans 
les memes conditions. 



7. Prechauffez le four a 180 °C 
(th. 6). Glissez la plaque dans le 
four et faites cuire de 15 a 20 mn, 
les buns doi vent etre dor6s. 



8. Retirez la plaque du four et 
enduisez les buns du reste de lait. 
Remettez la plaque dans le four 
pendant quelques minutes, juste 
pour secher le lait. 




VARIANTE 




Les cross-buns se prepa- 
rers avec la rneme pate, 
mats les raisins et 
les zestes sont remplaces 
par 1 cuilleree a soupe 
de carvi en poudre et 
1 cuilleree de cannelle en 
poudre. II faut entailler 
chaque cross-buns en croix 
pour justifier le nom. 
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PAIN 
BANANE-PISTACHES 



pour le g outer 



Pour 8 personnes 



Preoaration el cuisson ; 1 h 30 







• 300 g de farine 
type 45 t a mi see 

• / cut' I. a cafe 

de bicarbonate de sonde 

• 100 g de hear re rain o Hi 
+ bear re pour le motile 

• 175 g de sucre cri stall ise 

• 3 (Eltfs 

• 10 cl de lair 

• 3 grosses ban a ties mil res 

• 50 g de pistaches 
decor! iquees non salees 

• le jus et le teste de 1 citron 

• 1 cuil. a cafe 

de canneile en pond re 

• 2 pi twees de sel 

L Melangez la farine, le bicarbo- 
nate de soude, la canneile et le sel 
dans une jatte. 

2. Pelez les banancs, arrosez-les du 
jus de citron et hachez-les grossie- 
rernent Versez le lait qui va legere- 
nient cailler an contact du jus de 
citron. 

3. Dans une jatte, mettez le sucre et 
le beurre coupe en morceaux. 
Fouettez au batteur muni des foucts 
a pate jusqu a ce que le melange 
soit homogene. 

4. Incorporez les ceufs fun apres 
I'autre en fouettant, les bananes et 
le zesle rape du citron. Ajoutez la 



farine par pet ites quantit£s en tour- 
nant avec une cuillere de bois. 
Incorporez en dernier les pistaches. 

5. Prechauffez le four a 180 °C 
(th. 6). Beurrez un moule a cake et 
versez-y la pate. Faites cuire 10 mn 
avant de baisser le thermostat a 
150 °C (th. 5). Poursuivez la cuis- 
son pendant 50 mn. Le pain est cuit 
lorsque le dessus du pain retrouve 
aussitot sa forme quand vous 
enfoncez legerement un doigt. 



PAIN 
AUX RAISINS SECS 



pour le g outer 



Pour 8 personnes 



Preparation el cuisson : 1 h 10 
Repos (levain + pate) : 4 h 15 

• 350 g de farine type 55 

• / sachet de lev are sec he 

• 25 cl de lait 

• 3 cut I. a sottpe de sucre 

• 2 pincees de sel 

• 15 g de beurre fond u 

+ beurre pour le mottle 

• / jaune d'ceuf 

• 75 g de raisins sees blonds 

• 2 cuit. d soupe de z^^te 
d 'orange rape fin 

• / cuii. a soupe de cognac 

• / cut I. a soupe 
de ere me liquide 

1. Mettez la levure dans un bo I el 
delayez-la avec 5 cl de lait tiede. 
Lais sez reposer pendant 15 mn. 
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2. Versez le reste de lait dans une 
jatte et ajoutez le zeste d'orange. le 
sucre, le 'cognac, le sel, le beurre 
fondu et le levain. 

3. Petri ssez pendant 10 mn au bat- 
teur muni des fouets a pate en y 
incorporant la farine en plusieurs 
fois. Vous devez obtenir une pate 
assez epaisse et elastique. Couvrez 
la jatte d'un torchon humide et lais- 
sez lever pendant 2 h au chaud et a 
I'abri des couranis d'air. La pate 
doit doubler de volume. 

4. Petrissez la pate a la main sur un 
plan de travail farine pendant 10 
mn en incorporant les raisins en 
plusieurs fois. Mettez la pate dans 
un moule beurre et la i ssez lever de 
I a 2 h dans les memes conditions. 
La pate doit remplir le moule. 

5. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7). Enduisez delicatement le 
dessus du pain d'un melange de 
jaune d'ceuf et de creme. 

6. Glissez le moule dans le four et 
faites cuire 10 mn. Baissez le ther- 
mostat a 180 °C (th. 6) et poursui- 
vez la cuisson pendant 30 mn. 



Demoulez chaud sur une grille. 



CONSEIL ! 



Si le pain ri'est pas 
dore de toutes parts au 
demoulage, re mettez- le 
un instant dans le four, 
sans moule, pour le faire 
dorer uniformement. 



En kaut : pain hanane-pistat lu -\. 
En has ; pain mix raisins sees. 
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PAIN 

AUX FLOCONS 

D'AVOINE 



pain du gouter 



Pour 8 personnes 



Preparation el cuisson : 1 h 20 
Repos (levain + pate) : 3 h 15 

• 250 g defarine complete 

* 60 g defarine type 55 

* 6 g de flo cons d 'a vo if i e 

# / sachet de levure sec he 

• 10 g de heurre fondu 

+ heurre pour le moule 

• 1/2 cuiL a cafe 
de sucre 

* / cuiL a cafe de sel 

1. Delay ez la levure el le sucre avec 
25 cl d'eau liede ei laissez reposer 
pendant 15 mn. 

2. Ajoutez dans la jatte les flocons 
d'avoine, les deux farines, le sel et 
le beurre fondu. 

3. Petri ssez au baiteur muni des 
fouets h pate jusqu'a ce que le 
melange soit homogene mais 
encore souple. Couvrez la jatte d'un 
torchon humide et laissez lever au 
chaud (25 °C) et a I'abri des cou- 
rants d'air pendant 2 h. La pate doit 
doubler de volume. 

4. Petrissez la pale sur un plan 
de travail farine pendant 10 mn. 
Mettez-la dans un moule rectangu- 
laire beurre et laissez lever de nou- 
veau pendant 1 h dans les memes 
conditions. 



5, Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et fakes cuire 45 mn. Lc pain 
doit etre bien dore, Demoulez sur 
une grille et Laissez refroidir. 



PAIN 

ECHALOTES 
LARD0NS 



pour un brunch 



Pour 12 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 40 
Repos (levain + pate) : 1 h 45-2 h 15 

• 300 g defarine Type 55 

• 200 g defarine complete 

• 2 sachets de levure sec he 

• 150 g de lard oris maigres 
sans la couenne 

• 6 belles echo lores 

• 2 cuiL a soupe 
d'huile d 'olive 

+ huile pour les monies 

• / cuiL a soupe d 'origan 

• 1/2 cuiL a cafe de sel 

1. Delayez la levure avec 5 cl d'eau 
tiede, puis laissez reposer pendant 
15 mn. 

2. Plongez les lardons pendant 30 
sec on des dans une petite casserole 
d'eau houillante, egouttez-les. 
Pelez les echalotes et coupez-les en 
petits des. 

3. Faites chauffer a feu moyen 1 cuil- 
lenSe a soupe d'huile dans une 
poele. Ajoutez les echalotes et les 
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lardons el faites-les revenir 5 mn 
en remuant. Retirez-les de la poele 
a l'aide d'une ecumoire a fin de les 
egoutter au maximum, et laissez- 
les refroidir. 

4. Melangez les deux farines et 
tamisez-les au-dessus d'une jatte. 
Menagez un puits on vous ajoutez 
30 el d'eau tiedie, la levure, le sel, 
1 cuiileree a soupe d'huile et fori- 
gan. Melangez sommairement avec 
une cuillere de bois, puis petrissez 
au batteur muni des fouets a pate 
jusqu'a ce que la pate soit souple, 
homogene et se detache de la paroi 
de la jatte. Couvrez la jatte d'un tor- 
chon humide et laissez lever au 
chaud (25 °C) et a I'abri des cou- 
rants d'air pendant 45 mn a 1 h. La 
pate doit doubler de volume. 

5. Retravaillez la pate sur un plan 
de travail farine en y incorporant 
les lardons et les echalotes. Paita- 
gez la pate entre deux moules a 
cake huiles a l'huile d'olive et lais- 
sez lever de nouveau pendant 
45 mn h 1 h sous un torchon dans 
les memes conditions. 

6. Prechauffez le four a 240 °C 
(th. 8) et faites cuire 15 mn, baissez 
le thermostat a 180 °C {th. 6) el 
poursuivez la cuisson pendant 40 a 
45 mn. Les pains sont cuits lors- 
qu'ils se detachent de la paroi du 
moule. Demoulez chaud sur une 
grille cl laissez refroidir. 




En haut : pain aux flocons d'avoine* 
En has : pain echalotes-larclons. 
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PAIN DE MAIS 



pain des fils du soleil 



Pour 8 personnes 



Preparation el cuisson : 55 mn 



f j 



• 25 cl de I a it ferment e 
(buttermilk) 

• 200 g de farine de mats 

• 200 g de farine type 55 
+ farine pour le moule 

• 50 g de beurre fondu 

+ hear re pour le moule 

• 10 g de bicarbonate 
de soude 

• J (Tlif 

• 30 g de sucre en pond re 

• I pincee de sel 

1. Melangez et tamisez les farines 
dans une jatte, menagez un puits ou 
vous ajoutez le beurre, le sucre, le 
bicarbonate dissous dans 2 cuille- 
rees a soupe d'eau et le lail fcr- 
mente. Melangez avec une cuillere, 
puis petrissez avec un batteur muni 
des fouets a pate jusqu'a l'obtention 
d'un melange homogene. 

2. Cassez l'oeuf en separant le blanc 
du jaune. Battez le blanc en neige 
ferme avec le sel. 

3. Incorporez le jaune et petrissez 
pendant 5 mn au batteur muni des 
fouets a pate, puis incorporez le 
blanc. 

4. Versez la pate dans un moule a 
cake beurre et farine sans depasser 
les trois quarts de sa contenance. 

5. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et faites cuire pendant 30 mn 



environ. Une aiguille plantee dans 
la pate doit ressortir nette. Demou- 
lez chaud sur une grille. 



CONSEIL ! 



La farine de maYs s'achete 
dans une epicerie fine 
ou un magasin de prod u its 
dietefiques. II ne faut en 
aucun cas utiliser de 
la se moule de maYs ou 
de la MaYzena. 



PAIN AU SAFRAN 



pour les toasts 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 



Repos [levain + pate) : 2 h 15 

• 350 g de farine type 55 

• 1 sachet de levure s&che 

• / cuiL a soupe de sucre 

• 50 g de la it en poudre 

• / cuih a soupe 

d Vi u i le d 'a rath ide 

+ huile pour le moule 

• / dose de pistils de safran 

• 1/2 cuih a cafe 

de gros sel de mer 

1. Portez a ebullition 10 cl d'eau et 
iaites-y infuser le safran pendant 
5 mn. Filtrez le liquide et laissez- 
le refroidir. 

2. D^layez la levure el le sucre avec 
10 cl d'eau tiede, laissez reposer 
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15 mn, puis ajoutez l'huile, le lait 
en poudre, J'eau safrande et le sel. 
Melangez. 

3. Ajoutez la farine en plusieurs 
fois en toumant avec une cuillere 
de bois, puis petrissez au batteur 
muni des fouets a pate pendant 
3 mn, en ajoutant au besoin un peu 
de farine afin d'obtenir une pate 
souple, homogene el elastique. 

4. Couvrez la jatte d'un torchon 
hum ide et laissez reposer pendant 
1 h au chaud (25 °C) et a l'abri des 
courants d'air. La pate doit doubler 
de volume. 

5. Mettez la pate sur un plan de tra- 
vail farine et petrissez-la a la main. 
D6posez-la dans un moule a cake 
huile et laissez lever de nouveau 
sous un torchon humide pendant 
I h dans les memes conditions. La 
pate doit remplir le moule. 

6. Pr6chauffez le four a 240 °C 
(th. 8) et faites cuire 10 mn avant 
de baisser le thermostat a 180 °C 
(th. 6). Poursuivez la cuisson pen- 
dant 20 a 25 mn. Le pain doit etre 
souple sous la pression du doigl. 
Demoulez sur une grille. 



CONSEIL ! 



C'esf un pain ideal pour 
les toasts grilles, beurres 
encore chauds. 



Au premier plan : pain de mats. 
A Varriere-plan ; pain cut safran 
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PAIN DE MAIS 



pain des fils du soleil 



Pour 8 personnes 



Preparation el cuisson : 55 mn 



f j 



• 25 cl de I a it ferment e 
(buttermilk) 

• 200 g de farine de mats 

• 200 g de farine type 55 
+ farine pour le moule 

• 50 g de beurre fondu 

+ hear re pour le moule 

• 10 g de bicarbonate 
de soude 

• J (Tlif 

• 30 g de sucre en pond re 

• I pincee de sel 

1. Melangez et tamisez les farines 
dans une jatte, menagez un puits ou 
vous ajoutez le beurre, le sucre, le 
bicarbonate dissous dans 2 cuille- 
rees a soupe d'eau et le lail fcr- 
mente. Melangez avec une cuillere, 
puis petrissez avec un batteur muni 
des fouets a pate jusqu'a l'obtention 
d'un melange homogene. 

2. Cassez l'oeuf en separant le blanc 
du jaune. Battez le blanc en neige 
ferme avec le sel. 

3. Incorporez le jaune et petrissez 
pendant 5 mn au batteur muni des 
fouets a pate, puis incorporez le 
blanc. 

4. Versez la pate dans un moule a 
cake beurre et farine sans depasser 
les trois quarts de sa contenance. 

5. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et faites cuire pendant 30 mn 



environ. Une aiguille plantee dans 
la pate doit ressortir nette. Demou- 
lez chaud sur une grille. 



CONSEIL ! 



La farine de maYs s'achete 
dans une epicerie fine 
ou un magasin de prod u its 
dietefiques. II ne faut en 
aucun cas utiliser de 
la se moule de maYs ou 
de la MaYzena. 



PAIN AU SAFRAN 



pour les toasts 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 



Repos [levain + pate) : 2 h 15 

• 350 g de farine type 55 

• 1 sachet de levure s&che 

• / cuiL a soupe de sucre 

• 50 g de la it en poudre 

• / cuih a soupe 

d Vi u i le d 'a rath ide 

+ huile pour le moule 

• / dose de pistils de safran 

• 1/2 cuih a cafe 

de gros sel de mer 

1. Portez a ebullition 10 cl d'eau et 
iaites-y infuser le safran pendant 
5 mn. Filtrez le liquide et laissez- 
le refroidir. 

2. D^layez la levure el le sucre avec 
10 cl d'eau tiede, laissez reposer 
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15 mn, puis ajoutez l'huile, le lait 
en poudre, J'eau safrande et le sel. 
Melangez. 

3. Ajoutez la farine en plusieurs 
fois en toumant avec une cuillere 
de bois, puis petrissez au batteur 
muni des fouets a pate pendant 
3 mn, en ajoutant au besoin un peu 
de farine afin d'obtenir une pate 
souple, homogene el elastique. 

4. Couvrez la jatte d'un torchon 
hum ide et laissez reposer pendant 
1 h au chaud (25 °C) et a l'abri des 
courants d'air. La pate doit doubler 
de volume. 

5. Mettez la pate sur un plan de tra- 
vail farine et petrissez-la a la main. 
D6posez-la dans un moule a cake 
huile et laissez lever de nouveau 
sous un torchon humide pendant 
I h dans les memes conditions. La 
pate doit remplir le moule. 

6. Pr6chauffez le four a 240 °C 
(th. 8) et faites cuire 10 mn avant 
de baisser le thermostat a 180 °C 
(th. 6). Poursuivez la cuisson pen- 
dant 20 a 25 mn. Le pain doit etre 
souple sous la pression du doigl. 
Demoulez sur une grille. 



CONSEIL ! 



C'esf un pain ideal pour 
les toasts grilles, beurres 
encore chauds. 



Au premier plan : pain de mats. 
A Varriere-plan ; pain cut safran 
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PAIN 

AU JAMBON ET 

AUX OLIVES 



accompagne une salade 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson ; 1 h 20 
Repos (levain + pale) : 4 h 15 



• 300 g de farine type 55 

• / sachet de leva re see he 

• 25 g d' olives n aires 
denoyautees 

• 25 g d' olives vertes 
denoyautees 

• 200 g de talon de jarnhon 
cult OU era 

• 1 yaoitrt nature 

• 20 g de parntesan rape 

• 2 cut I. a soupe d'huile d'olive 
+ huile pour la plaque 

• / cud. a cafe de sel 

1. Delayez la levure avec 5 cl d'eau 
tiede. Laissez reposer 15 mn. Cou- 
pez le jamhon en petits des. 

2. Mettez la farine dans une jatte, 
menage/ un puits ou vous ajoutez 
rhuile, le sel, le yaourt et la levure. 
Petri ssez au batteur muni des 
fouets a pate pendant 10 mn, en 
incorporant la farine peu a peu et en 
ajoutant au besoin un peu d'eau si 
la pate vous semble trop compacte. 
La pate doit se detacher de la parol 
de la jatte. Couvrez la jatte d'un 
torchon humide et laissez lever 
pendant 2 h au cbaud (25 °C) et a 
I'abri des courants d'air. La pate 
doit double r de volume. 



3. Petri ssez la pate a la main sur un 
plan de Ira vail farine pendant 10 
mn en incorporant peu a peu le 
jarnbon, les olives et le parmesan. 

4. Faconnez un pain long et depo- 
sez-le sur la plaque du lour huilee 
ou dans un motile reetangulaire 
huile. Laissez lever de nouveau 
pendant 2 h dans les memes condi- 
tions. 

5. Prechauffez le four a 210 D C 
(th. 7) et fakes cuire 50 mn. Le pain 
doit etre bien dore\ Laissez refroi- 
dir sur une grille. 



PAIN A 
LA FARINE DE 
CHATAIGNES 



specialite corse 




Pour 8 personnes 




Preparation et cuisson : 


1 h 20 


Repos (levain + pate) : 


3 h 45 



260 g de farine type 55 

210 g de farine 

de chdtaignes 

2 sachets de levure sechc 

I cuil. a cafe de mi el 

30 cl de laii 

50 g de raisins blonds 

25 g de pig nans 

15 g de hear re 

+ belt r re pour le moule 

I cuil. a soupe 

de romarin 

1 cuil. a soupe de sel 
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1. Delayez la levure et le miel avec 
5 cl d'eau tiede, Laissez reposer 
pendant 15 mn. 

2- Dans une jatte, versez le lait et 
10 cl d'eau tiedes, Faites-y fondre 
le beurre, puis ajoutez le sel et la 
levure. 

3, Melangez et tamisez les farines 
et ajoutez-y le romarin. Versez la 
farine en plusieurs fois en petris- 
sant au batteur muni des fouets a 
pate. 

4, Mettez la pate sur un plan de tra- 
vail farine et pet ri ssez pendant 
10 mn, la pate doit etre homogene. 

5, Roulez la pate en boule dans la 
farine, mettez-la dans une jatte et 
laissez-la lever pendant 2 h sous un 
torchon humide, au chaud (25 °C) 
et h Tabri des courants d'air. Elle 
doit doubter de volume. 

6, Retravaillez la pate sur un plan 
de travail farine pour lui redonner 
son volume de depart. Incorporez 
les raisins et les pignons par petites 
quantites. Formez un boudin et 
depose z- 1 e dans un moule reetan- 
gulaire beurre. Laissez lever de 
nouveau pendant I h 30 dans les 
memes conditions. La pate doit 
remplir le moule. 

7, Prechauffez le four a 240 °C 
(th, 8) et fakes cuire 5 mn. Baissez 
le thermostat a 180 °C (th. 6), 
Poursuivez la cuisson 45 mn. Le 
pain est cuit lorsqu'il rend un son 
creux. Demoulez sur une grille. 




En ha ut : pain au jamhon et attx (.'lives, 
En has : pain a la farine cle chataignes. 
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MICHE 

AUX POMMES 

DE TERRE 



se garde plusieurs jours 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 30 

Refrigeration : 12 h 
Repos (levain + pate) : 4 h 30 



250 g de fa tine type 55 

+ fa tine pour le mottle 

250 g de fa tine de seigle 

200 g de pot times de terre 

2 sachets de levure seche 

I ceuf 

50 g de heurre ramolli 

+ heurre pour le moule 

J cull, a cafe de sue re 

en pond re 

I cull, a cafe de sel 







1. La veille, lavez et pelez les 
pornmes de terre, faites-les cuire a 
l'eau pendant 25 a 30 mn selon la 
grosseur. Reservez 30 cl de l'eau 
de cuisson et les pornmes de terre 
au frais jusqu'au lendemain. 



2. Mettez la levure dans une jatte 
ainsi que le sucre et delayez avec 4 
cuillerees a soupe de l'eau de cuis- 
son des pornmes de terre tiedie. 
Laissez reposer le levain pendant 
1 5 mn. Passez les pornmes de terre 
h la moulinette. 



3. Ajoutez dans la jatte le reste de 
l'eau de cuisson des pornmes de 
terre, le beurre coupe en petit s 
rnorceaux, le sel et 1'oeuf. Ajoutez 
ensuite la puree de pornmes de 
terre. 



4. Melangez les farines et tamisez- 
les, Petri ssez a vitesse moyenne au 
batteur muni des fouets a pate, en 
incorporant les farines par petites 
quantites jusqu'a ce que la pate soit 
souple et elastique. Des cette 
consistante atteinte, arretez d'in- 
corporer la faiine. 



5. Roulez la pate en boule dans la 
jatte en la farinant de toutes parts 
et laissez au frais pendant 12 h 
sous un torchon humide. 



6. Posez la boule sur un plan de 
travail farine et laissez reposer 
pendant 15 mn. Beurrez et farinez 
un moule rond k bord un peu haut 
cl deposez-y la pate. 



7. Couvrez le moule d'un torchon 
humide et laissez lever au chaud et 
a 1'abri des courants d'air pendant 
4 h, car la pate est froide au depart 
de la pousse. 



8. Prechauffez le four h 210 °C 
(th. 7). Glissez le moule dans le 
four et faites cuire pendant 40 k 
45 mn. La miche est euite a point 
si le moule rend un son creux 
quand on tape dessus. Demoulcz 
aussitot la miche et remettez-la 
quelques minutes dans le four pour 
la faire dorer. 




CONSEiLS ! 




Lo pate (eve mieux 

lorsque la farine est 

tamisee. 

Incisez la miche en croix 

sur le dessus. 

Vous pouvez la badigeon 

ner de blanc d'eeuf avant 

de la mettre au four. 

Cette miche se garde 

plusieurs jours au frais 

dans un sac plastique. 
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FOUGASSES 
AUX HERBES 



pour ('aperitif 



Pour 4 fougasse 



s 



Preparation et cuisson ; 1 h 
Repos (levain + pale) : 1 h 15-1 h 45 

• 450 g de farine type 55 

• 75 g de farine complete 

• 2 sachets de levure seche 

• 3 cuil. a soupe d'huile d'olive 

• / j a line d'a?uf 

• / cuil. a soupe d 'origan 

• J cuil. a soupe 

de persil plat frais hache 

• I cuil. a soupe 

de cor land re f rate he hache e 

• / cuiL a soupe 

de t ' iho u letie fra iche cise lee 

• 1 cuil. a soupe 

de basilic frais hache 

• 7 cuil. a cafe de set 



L Melangez les farines et le sel, 
menage/, un puits et ajoutez-y la 
levure. Delayez avec 30 c! d'eau 
tiede et petrissez 5 mn au battcur 
muni des fouets a pate, puis incor- 
porez 2 euillerees a soupe d'huile. 

2. Laissez reposer la pate pendant 
15 mn sous un torchon, puis incor- 
porez toutes les herbes en petris- 
sant bien. 

3. Partagez la pate en quatre parts 
egales. Etalez-les au rouleau sur 
1 cm d^paisseur. Incisez la pate 
avec un couteau 3 ou 4 fois de 
chaque cote en partant de 2 cm 
du centre jusqu'i 2 cm du bord. 



Ecartez les ouvertures avec les 
doigts. Posez les fougasses sur la 
plaque du four huilee. Couvrez 
d'un torchon humide et laissez 
lever de 1 h a 1 h 30. Dorez les fou- 
gasses a l'ceuf legerement battu 
avec un peu d'eau. 

4. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et faites cuire de 20 a 25 mn. 
Les fougasses doivent etre bien 
dories. 



VARIANTE 



Vous pouvez incorporer 
des olives noires d la pate. 



PAIN 
AUX FROMAGES 



parfurne 








Pour 8 personnes 




Preparation el cuisson : 


1 h 25 


Rep« 


>s (levain + pate) 


:3h 



• 300 g de farine type 55 

• 1/2 sachet de levure seche 

• 3 cuil. a soupe d'huile d'olive 
•¥ huile pour le moule 

• 120 g d'emmenthal 

en morceau 

• 40 g de parmesan rape 

• / cuil. a soupe de sue re 

• 1/2 cuil. a cafe 
de tabasco 

• 7 cuil. a cafe de sel 

44 



1. Delayez la levure et le sucre avec 
5 cl d'eau tiede et laissez reposer 
pendant 15 mn. Rapez grossiere- 
ment I'emmenthaL 

2. Dans une grande jatte, melangez 
la farine avec le sel. Menagez un 
puits ou vous ajoutcz 15 cl d'eau 
dede, le tabasco, l'huile et la levure. 
Melangez avec une cuillere de bois, 
puis petrissez au batteur muni des 
fouets a pate pendant 5 mn, en 
ajoutant au besoin un peu de farine 
ou d'eau tiede pour obtenir un 
melange homogene et Esse, 

3. Couvrez la jatte d'un torchon 
humide et laissez lever au chaud 
(25 °C) et a 1'abri des courants dair 
pendant 2 h. 

4. Petrissez la pate a la main sur un 
plan de travail farine en y incorpo- 
rant les fromages. Petrissez de nou- 
veau la pate rapidement n-ois fois, h 
5 mn d'intervalle, avant de la depo- 
ser dans un moule h cake huile, 
Couvrez le moule et laissez lever 
de nouveau pendant 45 mn dans les 
memes conditions. La pate doit 
depasser legSrement le bord du 
moule, 

5. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et faites cuire 40 mn. Le 
pain doit etre legerement souple 
sous la pression du doigt. Demou- 
lez le pain et remettez-le encore 
2 ou 3 mn au four pour faire dur- 
cir la croflte. Laissez refroidir sur 
une grille. 




En hunt : fougasses aux he the s. 
En has ; pain aux fromages. 
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PETITS 

PAINS AUX NOIX 

ET 0I6N0NS 



accompagne les crudites 



Pour 12 petifs pains 



Preparation et cuisson : 1 h 

Repos (levain + pate) : 2 h 45 

• 350 g tie fa rine 

• / cuil. a cafe de set 

• / cuil. a soupe tie sue re 

• / 1/2 sachet tie leva re seche 

• 25 cl de lait 

• 4 cuil, a so it fie d 'hit lie 
de noix 

• 4 oignons 

m 75 g de cerneaux de noix 

• 25 g tie he u r re 

• hitile pour la plaque 

1. Dans unc jatte ebouillantee et 
essuyee afin de la tenir chaude, 
melangez la farine avec le sue re et 
le seL 

2. Dans unc autre jatte, faites dis- 
soudre la levure dans la moitie du 
lait tiede. Melangez approximati- 
vement, en tournant avee une cuil- 
lere de bois. la farine, 1'huile de 
noix et le reste du lait tiede, puis 
petrissez au batten r muni des fouets 
a pate jusqua ce que le melange 
soit bien homogene. 

3. Couvrez la jatte d'un torchon 
humide et laissez lever la pate au 
chaud (25 °C) et a 1'abri des eou- 
rants d'air pendant 2 h on meme 
toute une nuit. 



4. Le lendemain, peiez et hachez 
les oignons. Faites-les blondir a feu 
doux dans le beurre pendant 1 mn 
en remnant. Laissez refroidir. 

5. Retravaillez la pate sur un plan 
de travail farine en y incorporant 
peu h peu et en les intercalant, les 
oignons et les noix, 

6. Formez 12 boules de meme 
poids et posez-les sur la plaque du 
four huil£e. Laissez lever encore 
45 mn dans les memes conditions. 

7. Preehauffez le four a 240 °C 
(th. 8) et faites cuire 10 mn. Baissez 
a 180 °C (th. 6) et poursuivez la 
cuisson pendant 10 a 15 mn. Les 
petits pains doivent etre bien dores. 
Laissez-les refroidir sur une grille. 



PAIN A 
LA CREME AIGR 



texture I eg ere 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 

Fermentation de la creme : 12 h 

Repos (levain + pate) : 2 h 15 



• 300 g tie farine type 55 

• 1 5 cl de creme It qui tie 

• 1/2 sachet tie levure seche 

• 1/4 tie cuil. a cafe 

de bicarbonate tie sonde 

• 1/2 cuil. a cafe 
de jus de citron 

• / cuil. a soupe de suae 

• 1/2 cuil. a cafe tie set 

• beurre pour le n untie 



1. La veilie, melangez le jus de 
citron h la creme et laissez-la aigrir 
au frais. 

2. Dans une jatte, delayez la levure 
et le sucre avec 2 cuillerees a soupe 
d'eau tiede et laissez reposer pen- 
dant 15 mn. 

3. Versez dans une autre jatte la 
creme aigre, le sel cl le bicarbonate 
de soude, puis melangez-y la pre- 
paration a base de levure. 

4. Incorporez en plusieurs fois 
250 g de farine. Petrissez la pate 
au batteur muni des fouets a pate 
pendant 10 mn afin qu'elle soit bien 
homogene, 

5. Deposez le reste de la farine sur 
le plan de travail. Deposez-y la 
pale. Reloumez la pate dans la 
farine a I'aide de la spatule jusqu'a 
ce qu'elle ait absorbee assez de 
farine pour etre petrie a la main. 
Petrissez pendant 10 mn. 

6. Remettez la pate dans la jatte et 
laissez-la lever sous un torchon 
humide, au chaud (25 °C) et a 
l'abri des courants d'air, jusqu'a 
ce qu'elle double de volume pen- 
dant I h. 

7. Petrissez de nouveau la pate 
rapidement sur le plan de travail. 
Deposez- la dans un moule a cake 
beurre el laissez lever encore 1 h 
dans les memes conditions. 

8. Preehauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et faites cuire de 30 a 35 mn. 
Demoulez chaud sur une grille. 

Au pre/nier plan : petits pains aux noix 

et oignons. 

A t'atriere-pkm : pom a la creme aigre. 
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ultra facile 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 10 
Repos de la pale : 3 a 4 h 

• 1/2 pa q net de preparation 
pour pate a pain 

• 125 g de sucre en poudre 

• 125 g de hear re 

+ beurre pour la plaque 

• 4 ceufs 

• 2 cuil. a soupe de la it 

• / cuil. a soupe d'eau 
de fie u r d 'o i a t ig e t ■ 

• 2 pincees de sel 

1. Preparez !a pate et laissez-la 
lever en suivant les indications por- 
l£es sur le paquet. 

2. P(5trissez la pate an batteur muni 
des fouets a pate en y ineorporant 
les oeufs Tun apres Taut re. le beurre 
coupe en petits morceaux, le sucre 
en le versant en pluie, Teau de fleur 
d'oranger et le sel. 

3. Mettez la pate sur un plan de tra- 
vail farine et donnez-lui la forme 
d'une miche ronde. Posez-la sur la 
plaque du four beurree. Couvrez 
d'un torchon humide et laissez lever 
pendant 2 a 3 h au chaud (25 °C) et 
a l'abri des courants d'air. 

4. Prechauffez le four a 2 1 °C 
(th. 7). Badigeonnez la brioche 
avec le I ait et faites cuire 10 mn, 
puis baissez a 150 °C (th. 5) et 
poursuivez la cuisson 35 mn. Lais- 
sez refroidir sur une grille. 



♦ Autrefois, cette brioche se prepa- 
rait avec un caste de pate de la four- 
nee de pain qu'on aineliorait avec 
les oeufs et le beurre. 



VARIANTE 



Remplocez I'eau de fleur 
d'oranger par la meme 
quantite de rhum. 



CROISSANTS 



/ 



BRIOCHES 



le croissant d'origine 



Pour 1 2 croissant 


s 


Preparation et cuisson 


40 mn 


Repos (levain + pate) : 


4 h 30 



• 250 g de fa rine 
type 45 rami see 

• I sachet de ievure sec he 

• 10 a 15 cl de hut 

• 15 g de sucre en poudre 

• 50 g de beurre ranioili 
+ beurre pour la plaque 

• / jaune d'eeuf 

• / pincee de sel 

1. Delay ez la Ievure avec 10 cl de 
lait tiede, puis versez par-dessus 
75 g de farine. Couvrez la jatte d'un 
torchon humide et laissez lever 
pendant 2 h au chaud (25 °C) et a 
l'abri des courants d'air. La farine 
doil se soulever et se craqueler sous 
Taction de la Ievure. 
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2. Mettez le rests de la farine dans 
une autre jatte, men age z un puits 
ou vous ajoutez le levain, le sucre 
et le seL 

3. Petrissez pendant 10 mn au bat- 
teur muni des fouets a pate en 
ineorporant peu a peu le reste de la 
farine au levain, puis le beurre 
coupe en morceaux et assez de lait 
pour avoir une pate lisse et 
brillante. Laissez lever encore 2 h 
dans les memes conditions. 

4. Fractionnez la pate en deux 
boules de meme poids. Etalez au 
rouleau chaque boule en rond sur 
un plan de travail farine et decou- 
pez dans chaque rond six triangles 
se rejoignant au centre. 

5. Roulez chaque triangle en allant 
de la base vers la pointe, incurvez 
legerement les pointes et posez les 
croissants, pointe en dessous, sur la 
plaque du four beurree. Laissez 
lever pendant encore 30 mn dans 
les memes conditions, puis badi- 
geonnez les croissants avec le 
jaune d'eeuf battu. 

6. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et faites cuire 10 mn. Baissez 
le thermostat a 1 80 °C (th. 6) et pour- 
suivez la cuisson pendant 10 mn. 
Les croissants doivent etre bien 
dores. Servez-les tiedes ou froids. 

CONSEIL ! 



Parsemei les croissants 
d'amandes effilees. 



En haul : brioche facile. 
En has : croissants briochi 
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BRIOCHE 
VENDEENNE 



un peu difficile 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 25 
Repos (levain + pale) : 2 h 45 

• 800 g defarine 

■+■ farine pour la plaque 

• 100 g de heurre ramolli 
+ heurre pour la plaque 

• 40 g de levure 

de hou la nge r fra ich e 

• 20 cl de laii 

• / ceufentier 
+ / jaune 

• 2 pincees de sel 

• 30 g de sucre en poudre 
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1. Versez le lait dans Line casserole, 
ajoutez 20 cl d'eau el faites bouillir. 



2. Emiettez la levure dans une jatte 
et delayez-Ia avec le liquide tiede. 



3. Ajoutez la farine et melangez 
avec une euillere de bois, puis 
petrissez au balteur muni des 
fouets a pate jusqu'a ce que la pate 
se detaehe de la parol de la jatte. 
Incorporez, en continuant de petrir , 
le beurre coupe en petits mor- 
ceaux, le sel, le sucre et l'ceuf. Vous 
devez obtenir une pate lisse, 
homosene et brillante, 

4. Couvrez la jatte d'un torchon 
humide cl laissez lever pendant 
45 ran au chaud (25 °C) et a I'abri 
des courants d'air. 









5. Sur un plan de travail farine, 
travail lez la pate pour lui redonner 
son volume dc depart et fraction- 
nez-la en trois parts egales, Pre- 
parez trois boudins de meme 
longueur et de meme epaisseur. 
Fac^onnez les extremites de chaque 
boudin en pointe. 



6, Posez ces boudins cote a cote 
sur le plan dc travail, enduisez 
legerement les pointes du haul 
avec un peu de lait ou d'eau et sou- 
dez-les. Tressc/ les boudins en 
natte et soudez ensemble les 
pointes de I'autre bout. Replie/ 
chaque pointe sous la tresse. 



7, Depose/, la tressc sur la plaque 
du four beurree et farinee et laissez 
lever de nouveau pendant environ 
2 h dans les memes conditions. La 
tresse doit bien gonfler ; au besoin, 
augmentez un peu le temps de 
pousse, Badigeonnez la tresse avec 
le jaune d'oeuf legerement battu 
avec un peu d'eau. 



8. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7). Glissez la plaque dans le 
fouret faites cuire pendant 15 mn. 
Baisse/ le thermostat a 150 °C 
(th. 5) et poursuivez la cuisson 
pendant encore 30 mn. Laissez 
refroidir sur une grille. 




CONSEIL ! 






Vous pouvez laisser la 
tresse au frais pendant 
20 inn apres la seconde 
« pousse ». Ce passage 
au frais I'aide a ne pas 
s'affaisser a la cuisson. 



VARIANTS 



Si vous preparer cette 


brioche pour les fetes de 


Paques, decorez chaque 


intersection d'un petit ceuf 


en sucre. 
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PETITS 
PAINS AU LAIT 



en toutes occasions 



Pour 12 petrls pains 



Preparation el cuisson ; 45 mn 



p 



Repos (levain + pate) : 2 h 15 

• 250 g de fa fine type 45 

• 80 g de beurre 

+ hear re pour la plaque 

• / sachet de leva re see he 

• 20 cl de tail 

• / ceuf entier 
+ / j a line 

• 10 g de sucre en pond re 

• / cuiL a cafe de sel 

1. Delayez la levure avec 5 cl de 
I ait tiede. Laissez reposer pendant 
15 mn. 

2. Fakes chauffer le reste du I ait 
presquejusqua ebullition et versez- 
le dans une jatte. Faites-y fond re le 
beurre et le sucre, puis laissez tiedir 
le lait avant d'y melanger l'oeuf 
battu. 



3, Tamisez la farine avec le sel au- 
dessus de la jatte. Petrissez au bat- 
teur muni des fouets a pate jusqu'a 
ce que la pate so it bien homogcne 
el se d£tache de la parol de la jatte. 
Couvrez d'un torchon humide et 
laissez lever au chaud et a 1'abri des 
courants d'aii pendant I h. La pate 
doit doubler de volume* 

4. Mettez la pate sur un plan de tra- 
vail farine et petrissez- la a la main 
5 mn. Formez un boudin et coupez- 
le en douze morceaux de me me 



longueur. Pressez un peu les deux 
bouts pour former les petits pains. 
Posez-les au fur et a rnesure sur la 
plaque du four beurree, couvrez la 
plaque d'un torchon humide et lais- 
sez lever pendant encore 1 h dans 
les merries conditions. 

5. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7). Dorez les petits pains au 
jaune d'oeuf battu avec un peu dean 
et faites cuire 15 mn. 



SAUCISSON 
EN BRIOCHE 



speciality lyonnaise 



Pour 6 personnes 



Preparation el cuisson : 1 h 20 
Repos (levain + pate) : 12 h 15 

• / saucisson de Lyon a cuire, 
a la pistache et awe trujfes 

• 400 g de farine type 55 

• 2 sachets de levure sec he 

• 200 g de hear re ran to/ 1 i 
+ beurre pour la plaque 

• 10 cl de lait 

• 4 erufs enriers 
+ / jaune 

• sel 

1. La veil le, delayez la levure avec 
le lait tiede. Laissez reposer pen- 
dant 15 mn avant d'y ineorporer 
100 g de farine. Couvrez d'un tor- 
chon humide et laisse/. lever au 
chaud (25 °C) et a 1'abri des cou- 
rants d'air toute la nuit. 

.S2 



2. Le lendemain, ajoutez au levain, 
en petrissant au batteur muni des 
fouets a pate, le beurre coupe en 
petits morceaux, 1 cuilleree a cafe 
de sel et le reste de farine. Petris- 
sez jusqu'a lobtentkm d'une pate 
homogene, puis incorporez les 
ceufs entiers Fun apres ['autre. Lais- 
sez lever de nouveau dans les memes 
conditions pendant la cuisson du 
saucisson. 

3. Pendant ce temps, portez a ebul- 
lition une casserole d'eau legere- 
ment salee et faites pocher le 
saucisson pendant 30 mn dans 
1'eau maintenue a petits fremis- 
sements. Egouttez le saucisson, 
retircz delieatement la peau et lais- 
sez-le refroidir. 

4. Sur un plan de travail farine, 
etendez la pate en un rectangle 
pouvant contenir le saucisson bien 
enferme. 

5. Posez le saucisson au centre de 
la pate, enveloppez-le complete- 
mem et soudez les bords avec 
un peu d'eau. Posez le saucisson 
en brioche sur la plaque du four 
beurree. 

6. Prechauffez Ic four h 210 °C 
(th. 7). Enduisez la brioche du 
jaune d'eeuf battu et faites cuire 
pendant 15 mn au four. Baissez le 
thermostat a 1 80 °C (th. 6) et pour- 
suivez la cuisson pendant 20 a 
25 mn. Servez aussitot. 







En haul : petits pains au lait. 
En has : saucisson en brioche* 
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INSTANTANEE 



rapide 




Pour 608 personnes 


Preparation et cuisson 


:50 


mn 



• 300 g de farine type 55 
+ farine pour le moule 

• / sachet de levure chimique 

• 3 ceufs 

• JO g de sucre en poudre 

• 125 g de he une ramolli 
+ bear re pour le moule 

• 1 cull, a soupe 

d'eau defleur d'o ranger 

• / cuiL a soitpe de cognac 

• 2 cuiL a soupe 
de ere me fin tch e 

• 2 cuiL a soupe de la it 

• / cuiL a soupe 

de simp de sucre de canne 

• / pincee de sel 

1. Prechauffez 1c four a 180 °C 
(th. 6). Battez les ceufs a la four- 
chette. 

2. Melange/ la farine avec la 
levure. Ajoutez-y les ceufs, le sucre, 
le beurre coupe en petits morceaux 
et le sel, 

3. Melangez avec une cuillere de 
hois, puis petrissez au batteur muni 
des fouets a pate jusqu'a ce que la 
preparation soit lisse et homogene. 
Incorporez le laiu la creme fraiche, 
le cognac et lean de fleur d'oranger. 

4. Versez la pate dans un moule a 
manque 011 un moule en couronne 
beurre et farine. A 1'aide d'un pin- 



ceau, enduisez delicatement le des- 
sus de la brioche avec le sirop de 
sucre de canne. 

5. Faites cuire pendant 40 mn, La 
lame d'un couteau plante dans la 
pate doit ressortir nette. Demoulez 
chaud sur une grille. 



SAVARIN 



un grand classique 



Pour 8 personnes 



PreparoMon el cuisson : 50 mn 
Repos (levoin + pate) : 2 h 15 



• 250 g de farine type 45 

• 150 g de beurre ramolli 
4- beurre pour le moule 

• / sachet de levure sec he 

• 10 cl de la if 

* 4 ceufs 

• 50 g de raisins blonds 

• 10 g de sucre 

• 5 g de sel 
Pour le strop : 

• 250 g de sucre 
en poudre 

• 10 graines de cor land re 
ecrasees 

• 10 cl de rhuin hrun 

1. Preparez le sirop : faites bouillir 
a feu vif 30 cl d'eau avec le sucre el 
les graines de coriandre jusqu'a ce 
que le sucre soil totalement Ibndu. 
Filtrez ce sirop et ajoutez-y le 
rhum. Laissez refroidir. 

2. Delayez la levure avec le lait 
tiedi et laissez reposer 15 mn. 
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3. Tamisez la farine au-dessus 
d'une jatte et menage/ un puits ou 
vous mettez le sel et la levure. 

4. Petrissez a la vitesse la plus lente 
d'un batteur muni des fouets a pate 
en incorporant les oeufs 1'un apres 
1 'autre, puis le beurre en morceaux 
jusqu'a ce que la pate se detache de 
la parol de la jatte, puis incorporez 
le sucre et les raisins en tournant 
avec une cuillere de bois. 

5. Beurrez largement un moule 
assez vaste pour que la pate ne 
depasse pas la moitie de la conte- 
nance du moule. Couvrez le moule 
d'un torchon humide et laissez 
lever pendant 2 h au chaud (25 °C ) 
et a 1'abri des courants d'air, le 
moule doit etre rempli. 

6. Prechauffez le four a 240 °C 
(th. 8) et faites cuire 10 mn. Baissez 
le thermostat a 150 °C (th. 5) et 
poursuivez la cuisson pendant 
encore 10 mn. 

7. Demoulez le savarin sur un plat 
creux et arrosez-le encore chaud de 
sirop, par petites quantites a la fois, 
jusqu'a ce qu'il soit bien imbibe. 
Laissez le savarin rendre l'excedent 
de sirop avant de le mettre sur lc 
plat de service. 

CONSEIL ! 



Utilisez un moule a 
revetement antiodhesif 
bien beurre, le savarin 
est difficile a demouler. 



En haul : brioche instantanee. 
En has : savarin. 
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BRIOCHE 
AUX NOIX 





regional 






Pour 8 personnes 


Prep< 


srotion et cuisson 


:1 h 


Repos 


(levain 4 pate) ; 


3h 15 



• 225 g de farine type 55 

• 100 g de sucre en pond re 

• 120 g de cerneaux de noix 

• 15 cl de lait 

• / muf 

• 15 g de levure frafche 

de ho it longer 

• 7 pincee de sel 

• hear re et fa fine 
pour le mo nfe 

1. Hachez grossierement Ics cer- 
neaux de noix, Faites tiedir le lait. 
Delayez la levure emiettee avee le 
lait tiede. Laissez reposer 15 mn. 

2. Mettez la farine, le sucre et le sel 
dans une jatte. Menagez un puits 
au centre ou vous ajoutez l'ceuf 
battu et la levure. 

3. Petrissez au battcur muni des 
I ouets a pate en partant du centre de 
la jatte dans un mouvement de va- 
et-vient, jusqu'a ce que la pate soil 
brillante et se detache dc la paroi de 
la jatte ; incorporez peu a peu les 
noix. 

4. Beurrez et farinez un moule a 
brioche et versez-y la pate. Coil- 
vrez le moule d'un torchon humide 
et laissez lever au chaud (25 °C) 
et a 1'abri des courants d'air pendant 
au moins 3 h. 



5. Prechauffez le four a 210 °C 
Oh, 7) el faites cuire 10 mn. Baissez 
le thermostat a 150 °C (th. 5) et 
poursuivez la cuisson pendant 
25 mn. La brioche est cuite lorsque 
la lame d'un couteau planted dans 
la pate ressort nette. Deanoulez 
chaud sur une grille. 

CONSEIL ! 



Vous pouvez faire lever 
la brioche 1 h darts un 
four eteint prechauffe a 
120 °C. 



K0UGL0F 



alsacien 



Pour 8 personnes 



PreparoHon et cuisson : 1 h 30 

Maceration : 30 mn 
Repos (levain + pate] : 2 h 15 



• 370 g de farine type 45 

• / 1/2 sachet 
de levure sec he 

• 150 g de be urre ramolli 
+ be urre pour le moule 

9 3 ceufs 

• SO g de raisins sees 

• 2 cull, a soupe de kitsch 
•JO cl de lair 

• 20 g de sucre en poudre 

• / pincee de sel 

• 25 g d'atnandes effilees 

• quelques antandes m on dees 
pour decorer 

• sucre glace 
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1. Faites macerer les raisins dans le 
kirsch jusqu'a ce que ce dernier soit 
absorbe. 

2. Delayez la levure avec le lait 
tiede. Laissez reposer pendant 
15 mn, 

3* Versez la farine dans une jatte, 
menagez un puits ou vous ajoutez 
le beurre coupe en petits morceaux, 
les ceufs. le sucre. le sel et le levain. 

4. Petrissez au batteur muni des 
fouets a pate jusqu'a ce que la pate 
soit brillante et se detache de la 
paroi de la jatte, Couvrez la jatte 
d'un torchon humide et laissez 
lever pendant I hau chaud (25 °C) 
et k I'abri des courants d'air. 

5. Petrissez la pate a la main sur un 
plan de travail farine en y incorpo- 
rant les raisins. 

6. Beurrez largement un moule a 
kouglof, parsemez-le des ainandes 
effilees et posez une amande 
entiere dans le bas de chaque cote 
du moule. Versez la pate dans le 
moule, couvrez-le d'un torchon 
humide et laissez lever encore I h 
dans les memes conditions. 

7. Prechauffez le four a 210 °C 
(th. 7) et faites cuire 1 mn. Baissez 
le thermostat a 150 °C (th. 5) et 
faites cuire encore 50 mn, Le kou- 
glof est cuit lorsque la lame d'un 
couteau pi an tee dans la pate ressort 
nette. Demoulez chaud sur une 
grille. Saupoudrez de sucre glace 
avant de servir. 







En hunt : brioche aux noix. 
En bas : kouglof. 
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BRIOCHE 
DE NANTERRE 



levee en partie d f raid 



Pour 8 personnes 



Preparation et cuisson : 1 h 35 



Repos (levain + pate) ; 15 h 15 

• 250 g de fa rine type 45 

• / sachet de leva re sec he 

• 4 asufs en tiers 
+ / jaune 

• 125 g de heurre nunolli 
4- heurre pour le moule 

• 10 ci de lair environ 

• 10 g de sitcre en pond re 

• 1/2 cud. a cafe de set 



1. Mettez la levure dans un bol ct 
delayez-Ia avec 2 cuillerees a soupe 
d'eau tiede. Laissez reposer pen- 
dant 15 mn. 

2. Tamisez la farine et mettez-] a 
dans one jatte. Menagez un puits 
au centre el ajoutez-y la levure, les 
ceufs entiers, le Sucre et le sel. 

3. Petrissez la pate au balteur muni 
des fouets a pate en y incorporant la 
farine en plusieurs fois. Au bout de 
10 mn, vous devez obtenir une pate 
lisse et plutot consistante. Incorpo- 
rez alors assez de lait pour que la 
pate soft molle rnais non couiante. 

4. Mettez le tiers de la pate et du 

beurre coupe en petits morceaux 

dans une autre jatte. Petrissez au 
batteur et lorsquc le melange est 
bien homogene, incorporez-y en 
deux fois le reste de pate et de 



moule rectangulaire 



beurre. Si la pate vous semble trop 
ferme, ajoutez 1 oeuf ou 2, il faut 
que la pate ait une consistance 
souple. Couvrez la jatte d'un tor- 
chon humide et laissez lever pen- 
dant 2 h au chaud et a I'abri 
des courants d'air. La pate doit 
doublet* de volume. 

5. Petrissez la pate a la main sur un 
plan de travail farine pour lui 
redonner son volume de depart. 
Formez une boule, mettez-la dans 
une jatte, couvrez celle-ci d'un film 
etirable et entreposez-la au frais 
pendant 12 h. 

6. Faconnez 8 boules de meme 
poids et posez-les deux par deux 
dans un 
beurre. Couvrez le moule d'un tor- 
chon humide et laissez lever pen- 
dant encore 1 h au chaud et a I'abri 
des courants d'air. Les boules doi- 
vent doubler de volume. 

7. Prechauffez le four & 210 °C 
(th. 7). Dorez deux fois le dessus de 
la brioche au jaune d'ceuf battu avec 
un peu d'eau. Faites cuire 10 mn 
au four. Baissez le thermostat a 
150 °C (th. 5). Poursuivez la cuis- 
son pendant 35 mn, le dessus doit 
etre bien donl Demoulez chaud sur 
une grille. 

♦ Autre presentation pour la brio- 
che de Nanterre : 4 ou 5 boules 
posees en long Tune apres l'autre, 
chacune coupee en croix a la 
partie superieure avec des ciseaux 
inouill&s. 

Pour les inconditionnels du cafe, 
cette brioche est raccompagne- 
ment ideal du petit- dejeuner, nature 
ou enduite de confiture. 



CONSEIL ! 



La pate I eve mieux si 
la farine est tamisee. 
La pate a brioche est 
a la bonne consistance 
lor s que Me est assez 

ferme pour se tenir 
d'elle-meme. 



Servie au petiUdejeuner, la brioche de 

Nanterre se marie delicieuscment avec 
les confitures. 
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Pains de base 



Miche au levain 



Miche complete 
Pain a la biere 
Pain brioche 
Pain de campagne 
Pain de mie 
Pains d'epeautre 
Pains de seigle 



Pains fantaisie sue res 



Buns 

Pain a la cannelle 

Pain americain aux fruits 

Pain au cacao et au cate 

Pain au citron 

Pain aux noisettes 

Pain aux pistaches 

Pain aux raisins sees 

Pain banane-pistaches 

Pain d'epice 

Pain perdu 



Pains fantaisie sales 



Fougasse aux herbes 
Miche aux pommes de terre 
Pain a la creme aigre 
Pain a la farine de chataign 
Pain au jambon et aux olives 
Pain au safran 
Pain aux flocons d'avoine 

Pain aux fromages 

Pain aux herbes 

Pain de maYs 

Pain echalotes-lardons 

Pains aux noix et oignons 

Pet its pains pour sandwiches 




Fa ci lite 



facile 

tres facile 

tres facile 

difficile 

tres facile 

tres facile 

facile 

facile 



FacHite 



facile 

facile 

tres facile 

difficile 

tres facile 

tres facile 

facile 

facile 

tres facile 

facile 

facile 



Facilite 



difficile 
difficile 



Rapidite 



1 h40 


] h25 


1 h 15 


1 h 15 


1 h25 


1 h 30 


1 h40 



1 h 35 



Rapidite 



50 mn 
lh30 
1 h30 



H 1 h 40 ■ 




H 1 25 ■! 


■■■ 2 h ■■! 


IH 1 h tO^HI 


IB h <°^HI 


1 h30 


■I^B h 45 ^ 





30 mn 



Rapidite 



1 h 
1 h 30 



tr&s facile 


1 ] h ■ 


facile 


■Hh2olH 


tres facile 


■ i h 20 m 


tres facile 


1 h 


facile 


1 h20 


facile 


| 1 25 ■■ 


facile 


■Bl h 30 M 


trbs facile 


55 mn 


facile 


1 h40 


facile 


1 h 



Prix 



bon marc he 
rai son nable 
raisonnable 
bon marc he 
bon marc he 
bon marc he 
raisonnable 
raisonnable 



Prix 



bon marc he 
bon marc he 
bon marche 
raisonnable 
bon marche 
bon marche 
bon marche 
raisonnable 
bon marche 
raisonnable 
bon marche 



Prix 



bon marche 
raisonnable 
bon marche 
raisonnable 
raisonnable 
bon marche 
raisonnable 



facile 



45 mn 



raisonnable 
raisonnable 
raisonnable 



Page 



14 
18 
16 
12 
18 
16 
20 
12 



Page 



30 
22 
24 
26 
28 
22 
28 
32 
32 
24 
26 



Page 



44 

40 
46 
38 
38 
36 
34 



bon 


marche 


44 


bon 


marchd 


42 


bon 


marche 


36 



34 
46 
42 



Brioches et viennoiseries 



Brioche aux noix 
Brioche de Nanterre 
Brioche facile 
Brioche instantanee 
Brioche parisienne 
Brioche vendeenne 
Croissants brioches 
Koualof 

*— - 

Petits pains au lait 
Saucisson en brioche 
Savarin 



Facilite 



facile 

facile 



'%/ -l lo 



tres facile 

facile 
difficile 
difficile 
facile 
facile 
difficile 
difficile 



Rapidite 


1 h 


1 h35 


1 h 10 


50 mn 


1 h 


1 h25 


40 mn 


1 h30 


45 mn 


1 h 20 


50 mn 



Prix 



bon marche 



Dans la colonne Rapidite, les temps de preparation et de caisson sont additionnes. 
Les temps de maceration, (rem page, re pas et refrigeration ne sont pas compris. 
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